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Einleitung 
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Waare. 


Als die Grundbedingung jedes Handels muß das Vorhandenſein eines Gegen⸗ 
ſtandes, eines Werthes, einer Sache angeſehen werden, welche von einem 
beſondern Stande, dem Handels- oder Kaufmannsſtande, den Erzeugern 
abgekauft und gegen Geld oder Geldeswerth an den Verbraucher und zwar 
mit Gewinn wieder verkauft wird. Dieſer Gegenſtand, der alſo durch Kauf 
und Verkauf von einer Hand in die andere geht, bis er endlich in die Hand 
des Conſumenten oder Verbrauchers gelangt, wird Waare genannt. 

Häufig wird aber auch mit Gegenſtänden Handel getrieben, welche ſo— 
gleih aus den Händen der Produzenten oder Erzeuger in die Hände der 
Verbrauher, und zwar zum augenbliflihen Verbrauch, übergehen, ala 
Fleiſch, Milch, Butter u. f. w., oder ed werden Gegenftände gekauft, nicht 
um Handel damit zu treiben, fondern blos um fie ihres Kunſtwerths halber 
zu befigen, welche vielleicht fpäter erji durch Zufall in die Hände eines an— 
tern Befißers übergeben, ald Kunftfachen, Altertbümer u. f. w.; alle diefe 
Gegenjtände aber können nicht in die Claffe der Waaren gezählt werden, 
da fie nicht auf das Lager eined Kaufmanns und demnach auch nicht in den 
allgemeinen Verkehr kommen. Um alſo Waare ſeyn zu Fönnen, muß 
der Gegenjtand, mag er num ein reined oder zum Gebrauch vorbereitetes 
Noturproduft oder mag er ein Kunftproduft ſeyn, folgende Eigenfchaften 
beſitzen: 

1) Er muß ein Bedürfniß Vieler ſeyn, wobei es ſich ganz gleich 
bleibt, ob der Käufer durch den Ankauf deſſelben ein nothwendiges oder 
nur ein eingebildetes Bedürfniß damit befriedigt. 
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2) Darf er nit von Jedermann und nicht ohne große Mühe 
der Natur abgewonnen oder durch Kunſt bergejtellt werden, er 
darf daber mit andern Worten nicht Gemeingut fenn. 

3) Muß Jemand ein ausfhließlihes Recht an ibm haben oder 
durch die bei feiner Gewinnung und weitern Herftellung gehabte 
Mühe ein foldes erlangen. Obgleih die Natur freigebig ihren Ges 
fhöpfen Alles darbietet, was fie erzeugt, fo befchäftigen fih doch nur Wes 
nige damit, diefe entweder freiwillig gebotenen Gaben zu ſammeln oder fie 
der Erde erit mit mebr oder weniger Mühe abzuringen. In beiden Fällen 
aber find diefe Einzelnen Figentbümer des Gegenftandes und von der Müh— 
feligfeit ded Sammelnd und des Grringend wird dann auch der Preis des 
Gegenftandes abhängen. Daffelbe gilt auch von Denjenigen, welche Arti- 
fel, die Gegenftände des Handels bilden, auf ihrem Grund und Boden mit 
mehr oder weniger Mübe, Zeit: und Koftenaufwand zu erzeugen fuchen; 
fie haben das Necht, die erzeugten Gegenftände zu vermwertben und den Er: 
lös daraus in ihrem Nuten zu verwenden. 

4) DarferdemBerderben nicht leicht unterworfen ſeyn. Der 
Gegenſtand muß fi bauptfächlich eine lange Zeit halten, damit der Kaufs 
mann fich auch einen Worrath zulegen und ruhig abwarten fann, bis Käu— 
fer kommen, die ihm einen Preis dafür bieten, zu welchem er den Gegens 
fand und zwar mit Gewinn verfaufen kann. 

Eine Haupteigenfchaft ijt aber, 

5) daß das Produft, welches ald Waare dienen foll, ſtets 
in hbinreihender Menge angefchafft werden kann, um die Bedürf— 
niffe der Menfchen vollftändig damit zu befriedigen. 


Waarenkunde. 


Die Kenntniß aller Gegenſtände, welche als Waaren in den Handel 
kommen, alſo in allen Stücken den oben genannten Anforderungen entfpres 
hen, ift nicht nur dem Kaufmann unentbehrlih, fondern überhaupt Allen, 
welche fih mit dem Anbau, der Veredlung und Berfertigung derfelben be= 
fhäftigen. Die Letztern wollen dadurh, daß fie ihre Produkte auf bie 
möglichft vortheilhafte Weife zu verwertben fuchen, fih einen - größeren 
Gewinn und reihern Lohn ihrer Arbeit fihern, können aber zu diefem Mes 
fultate nur eben gelangen, wenn. fie ihre Probufte nach ihren innern und 
äußern Eigenfchaften genau Fennen, darnach eintheilen, fortiren u. f. w. 
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und jodann dem Kaufmann zum weitern Vertrieb übergeben. Aür die Er: 
fern, die Kaufleute, aber iſt diefe Kenntniß der Produkte, welche fie von 
den einzelnen‘ Produzenten Faufen, noch viel nothwendiger; fie müjfen, um 
Handel treiben zu können, nicht nur die Kenntniß eines oder einzelner 
Gegenjtände befigen, fondern, da fie mit den verfchiedenartigften Gegenftän- 
den einen gewinnbringenden Handel treiben wollen, wo möglid eine Kennt= 
niß aller in ihren Bereich kommenden Waaren haben. Es find deßhalb 
nit nur die innern und äußern Eigenfchaften der Produkte, welche als 
Moore in ihren Bereih fommen, fondern auch ferner ihr Urfprung, ihre 
Erzeugung, ihr Vaterland, die Kennzeichen ihrer Güte, ihre Aufbewahrung, 
iht Nugen und Gebraud, ihre Bezugs- und Abfagquellen u. f. w., welche 
fie genau Fennen müffen und wozu ihnen das Studium der Waarenfunde 
die Mittel an die Hand giebt. 

Die Waarenbefhreibung oder Waarenkunde kann eine all: 
gemeine oder eine Spezielle ſeyn. Erjtere umfaßt die Beſchreibung 
aller Produkte der drei Naturreihe, fomwohl in ihrem roben Zuftande (Na: 
turprodufte), ald auch in verarbeitetem Zuftande (Fabrifate, Manufafte, 
Kunftprodufte), wie fie im Welthandel vorfommen; leßtere dagegen beſchäf— 
tigt fih nur mit einem oder mehreren der durch die große Mannigfaltigkeit 
der Waaren bervorgerufenen Zweige des Produftenbandeld, und wir erhal: 
ten dadurch eine Materiale, Droguen=, Farbe-, Manufafturwaarenfunde 
u. f. w. 


Eintheilung der Waareu. 


Ale Waaren, fie mögen einen Namen haben, welchen fie wollen, ge— 
boren den drei Naturreihen an und die geeignetfte Eintheilung ift demnach 
die nach diefen drei Reihen, wornad fie 
a) in pflanzliche, vegetabilifche, 
b) in thierifche, animalifche, und 
ec) in mineralifche 

Stoffe getrennt werden. 

Neben diefer allgemeinen Eintheilung haben wir aber auch ferner noch 
auf zwei große Gruppen zu achten, in welche alle diefe Waaren wieder zer: 
fallen, nämlich in die 

J. Gruppe: die Robftoffe, Rohprodufte, Naturprodufte, 
und in die 
l * 
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Il. Gruppe: die Kunſt- oder Arbeitöprodnfte (Manufakte 
und Rabrifate). 


Unter Nobproduften verfieht man alle Produfte der drei Neiche, 
welche, wie die Natur fie erzeugt, in den Handel fommen. Diefer find 
aber nur fehr wenige, die meiiten derfelben werden, ebe fie in den Handel 
übergeben, einer Vorarbeit unterworfen, welde ſich bauptfählib auf das 
Trocknen, Ginfalzen, Einkochen, Neinigen, Sortiren u. ſ. w. beſchränkt, 
um fie zu den verſchiedenen Lebenszwecken tauglicher und zum Transport 
geeigneter zu machen. Je ſorgfältiger dieß Alles geſchieht, deſto vortheil— 
hafter wird für den Produzenten ihr Abſatz, deſto größer ſein Gewinn. 
Die Zahl ſolcher Rohſtoffe, welche, bevor fie in den Handel kommen, einer 
der oben genannten Veränderungen unterliegen, iſt außerordentlich mannig— 
faltig und viel mannigfaltiger, als die Zahl der eigentlichen Rohprodukte. 
Man rechnet aber auch außerdem zu den Nobproduften die f. g. Halbfabris 
Fate, NRobjtoffe, welche bereits einer weitern Bearbeitung, als den oben an 
gegebenen, unterworfen wurden und die hauptfächlich dazu beſtimmt find, 
jpäter in den Gewerben, Manufafturen und Fabrifen noch weiter veredelt 
zu werden. 


Kunftprodufte werden diejenigen Waaren genannt, welde urfprüngs 
lich Naturprodukte waren, aber von der Hand der Menfchen oder durd die 
diefelben erſetzenden Mafchinen fo veredelt wurden, daß fie in ganz neuer 
oder doch in veränderter Form auftreten. Jenachdem fie in ihrer großen 
Mannigfaltigfeit den befondern Lebenszwecken entſprechend find, fowie auch 
nach der Art, wie ihre Umgeftaltung vorgenommen wurde, theilt man fie 
ein in 

mechanifhe (Manufakte), 
chemische (Chemikalien), | 
mechaniſch-chemiſche ( Fabrifate). 

Da aber die Eintheilung der Waaren in diefe zwei Claffen äußerft 
Ihwierig, aud eine Gränze zwifchen beiden zu ziehen, befonders in vorlie- 
gendem, nur die Colonial- und Specereimaarenfunde behandelnden Werke, 
nicht gut möglich und megen der geringen Anzabl der darin vorkommen— 
den Kunftptodufte and nicht vortbeilhaft ift, fo haben wir e8 vorgezo— 
gen, die erſte Eintheilung der Waaren nad den drei Naturreihen beizube= 
halten und jedes derjelben wieder in einzelne Gruppen zu zerlegen, um die 
Ueberſicht über die einzelnen Waaren zu erleichtern. 
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Gruud- und Hülfswiſſeuſchaften der Waareukunde. 


Soll das Studium der Waarenkunde mit Vortheil betrieben werden 
ud will man dahin gelangen, jeden Handelsartikel nah feinem Urſprung, 
ſeinen äußern und innern Kigenfchaften u. ſ. w. zu befchreiben, fo ift es 
nothwendig, ſich auch mit jenen Wiſſenſchaften vertraut zu machen, welde 
ung befübigen können, eine gründliche Beurtheilung derfelben zu geben, 
Ohne die ganze Naturgefbichte, Technologie, Chemie, Phyſik und Handels— 
wiſſenſchaften in ſich zu faffen, greift fie doch in alle diefe Wilfenfchaften 
ein und macht dad, wenn auch nicht gründliche, fo doch allgemeine Studium 
derielben zur Bedingung. 

Wie wir gefeben haben, ift gerade der Kaufmann in der Lage, täglich 
mit einer Anzabl der verjchiedenartigften Körper zu tbun zu baben, er muß 
beim Einkauf derfelben verfteben, ibre Güte, ihre innere und äußere Be— 
ihaffenheit genau zu prüfen, damit er nicht betrogen und ibm nicht dadurch 
Veranlaffung gegeben werde, entweder feine Abnehmer ebenfalld zu betrüs 
gen oder aber einen empfindlichen Werluft zu erleiden. 

Es dürfen daber in feinem Falle dem gebildeten Kaufmann die allgemeine 
Kenntniß der Botanik, Zoologie, Mineralogie, Chemie und Phyſik, 
abgeben; mit ihrer Hülfe-muß es ein Robproduft bejchreiben und auf die 
Raturkörper, aus welchen ein Kunftproduft entjtanden iſt, zurüdgeben, d. h. 
die äußern Gigenfchaften und innern Zuſammenſetzungen deffelben angeben 
und die Aechtheit des Gegenftandes auf das Genaueſte prüfen fünnen. 

Er muß aber aub in der Technik oder Gewerbefunde zu Haufe ſeyn, 
damit er die gute oder ſchlechte Beihaffenheit eines Kabrifates oder Manu— 
faftes zu erkennen und Mittel anzugeben wife, das Keblerhafte abzuändern, 
das Gute aber noch beffer zu maden. 

Hiermit find aber die Anfprühe, welde an den tüctigen Kaufmann 
gemacht werden können, noch nicht erfchöpft; neben den angegebenen Grunds 
wiſſenſchaften muß er auch noch andere, welche wir, zum Unterfjchied von 
jenen, Hülfswiffenfhaften nennen wollen, als Geographie, Gefhichte, Münze, 
Maaß-, Gewichts- und Ufanzenfunde u. f. w., in fi vereinigen, denn es 
genügt nicht allein, daß er die Waare nach ihren äußern und innern Gigens 
haften beftimmen kann, er muß auch vor allen Dingen willen, welches die 
Vezugs- und Abfagquellen derfelben find, er muß die Quantität der jäbr: 
lien Produktion, die Aus: und Einfuhr derfelben in den bevdeutendften 
Handelöländern und Plägen u. f. w., die Zolle, Maaß- und Gewichtsbe— 
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ftimmungen der verfchiedenen Ränder, die Geldverhältniſſe, Platzgebräuche, 
Aus- und Ginfuhrverbote u. f. w. kennen, um fi vor faliben Specula— 
tionen zu fhüsen und Berluften zu entgehen, wie fie den Unmwiffenden nur 
zu häufig zu treffen pflegen. 

Wenn wir aber auch die Kenntniß aller der genannten Wiſſenſchaften 
als Nothwendigkeit für einen vollfommenen Waarenfenner und Kaufmann 
aufgeftellt baben, um den Handel mit Roh- und Kunjtproduften vortbeils 
baft betreiben zu können, fo liegt e8 uns dennoch fern, ibm zuzumutben, 
ein Hauptſtudium aus diefen MWilfenfhaften mahen zu müffen, da dies ihn 
eben fo weit wieder von feinem Ziele entfernen würde, Es gemügt daher 
eine allgemeine Ueberfiht vollftändig und da, wo Lüden fühlbar find, bat 
er Gelegenheit genug, mit Hülfe der ihm jeßt zu Gebote ftebenden umfang 
reichen Litteratur der Naturmwiffenfhaften diefe nach und nach zu ergänzen 
und auszufüllen. 

Bevor wir uns zu den befondern Kennzeichen der im Handel ald Waa— 
ren vorfommenden Roh- und Kunftprodufte wenden, halten wir es für 
nothwendig, über die verfchiedenen Körper der drei Reiche eine kurze, aber 
faßliche Ueberficht zu geben nnd dann erft auf die befondern Kennzeichen, 

beſonders der rohen Waaren, überzugeben, welde letztere fih hauptſächlich 
auf die Äußere Form, Farbe, Beſchaffenheit der Oberfläche, überhaupt auf 
ihre chemiſchen, phyſikaliſchen, optifchen und phyſiologiſchen Eigenſchaften 
bezieben. 


Die Miunerallörper. 


Unter Mineralien verſteht man homogene, ſtarre oder tropfbar-flüſſige, 
unorganiſche Körper, welche ohne Mitwirkung organiſcher Prozeſſe entſtan— 
dene Naturprodukte ſind und zuſammengenommen und urſprünglich den feſten 
Erdkörper ausmachen; ſie finden fich auf und unter der Oberfläche deſſelben. 
Die Naturgeſchichte (Phyſiographie) oder die wiſſenſchaftliche Kenntniß der 
Mineralien und ihrer Eigenſchaften iſt die Mineralogie. Sie lehrt 
demnach die Mineralien an ihren urſprünglichen Kennzeichen erkennen und 
das Geſammte ihrer Aehnlichkeiten und Verſchiedenheiten unter feſtgeſetzten 
Benennungen foftematifch finden und überſchauen. 

In Bezug auf ihre äußere Geftalt laffen fi die Mineralien, mie die 
unorganifchen Körper überhaupt, an zmwei Werfchiedenbeiten erfennen: fie 
find entweder von ‚regelmäßigen Flächen umfaßt und geſetzlich geftaltet oder 
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he find Died nicht. Im erſtern Balle nennt man fie kryſtalliſirt, im 
legtern nichtkryſtalliſirt oder amorpb; Mineralien, welde zwar Kry— 
hallflächen, aber ungenau zeigen, nennt man kryſtalliniſch oder fpätbig. 

Die amorpben Mineralien find entweder flüffig oder feit, und in leg: 
terem Kalle entweder aus einem gallertartigen Zuflande allmäblig oder aus 
tem Zuftande feueriger Flüſſigkeit ziemlih raſch zur Gritarrung gelangt. 
Nah ihrer Aebnlichfeit mit andern Natur= und Kunſtprodukten wird häu— 
fig ihre Geſtalt bejtimmt und fo find fie 3. B. kugel-, drath-, röhren-, 
tiz, mandelförmig u. f. w. 

Die Formen, unter welchen die Ervftallifirten Körper erjheinen, 
nennt man Kryſtalle; an einem ſolchen unterfcheidet man drei Theile: 
die Klähen, Kanten und Eden. Die Flächen können Dreiede von allen 
matbematifchen Formen, Vier, Fünf- oder Schdede u. f. w. feyn. Ber: 
einigen fi zwei Ebenen, jo entjtebt eine Kante, und wenn fi drei oder 
mebrere folder Ebenen in einem Punkte durchfchneiden, fo wird diefer Punkt 
eine Ecke genannt. 

An jedem Kryſtall find wenigſtens drei Aren wahrnehmbar, welche ent: 
weder alle drei ald Hauptaren betrachtet werden Fünnen oder von denen 
aur die eine ald Hauptare, die andern beiden als Nebenaren angefes 
ben werden. Formen der erften Art heißen vielarige, die der legtern 
einarige, und bei dieſen hat man fich die Hauptare vor dem Beobachter 
fenfrecht zu denken, während die Neben= und Queraren horizontal find. 

Obgleih eine fehr große Mannichfaltigkeit unter den Kryſtallformen 
bericht, fo giebt ed unter ihnen doch eine Anzahl regelmäßiger Körper, 
welche ald Grundgeſtalten aller nur denkbaren Kroftallformen angefehen 
werden, und welche von der Gleichheit der Aren in Bezug auf Zahl, Lage 
und gegenfeitige Größe abgeleitet find. 

Diefe Grundgeitalten find: 

1) Der Adhtflähner (Drtaeder), von acht gleichfeitigen Dreieden 
umihloffen, mit zwölf Kanten und ſechs Eden. Es bat drei gleiche, ſich 
whtwinfelig durchſchneidende Aren. Zu diefer Korm gehören die mit vers 
ihiedenen langen, aber fih cbenfalld rechtwinfelig durchfchneidenden Aren 
verfebenen unregelmäßigen Achtflächner.. Nimmt man gemiffe Theile 
diefer Grundform regelmäßig weg, fo entiteben die abgeleiteten Formen der 
Bürfel, Rauten-Dodecageder oder Nbombenzwölfflädner, 
die dreifeitige Poramide (Tetraeder [Halbflächner des Achtflächnerö]) 
und das Pentagon: Dodecaeder (Fünfeckzwölfflächner). 
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2) Der Quadratachtflächner. Seine drei Aren ſchneiden ſich 
rechtwinfelig, doch find nur zwei derfelben einander gleich, die dritte, mit 
jenen, den. g. Nebenaren, ungleiche, ift die Hauptare. Die von ihm ab: 
geleitete Form ift dad Prisma oder die quadratifhe Säule, melde 
erhalten wird, wenn man die Kanten der Grundform abjtumpft. 

3) Der Rautenachtflächner (Mhombenoctaeder). Seine Aren find 
ſämmtlich ungleich, aber unter einander rechtwinfelig geneigt. Nimmt man 
ihm die Kanten, fo erhält man die Rhombenfäule ald abgeleitete Form. 

4) Der mit zwei fih in einem fchiefen Winkel fhneidenden und gegen 
die dritte Are rechtwinkfelig geneigten Aren verfehene Ahtflähner, wel— 
cher häufig nur in abgeleiteter Korm a fhiefe Rhombenfäule vor: 
fommt. 

5) Ein Achtf lächner, deſſen drei Aren ungleih find und melde fich 
in fchiefen Winkeln ſchneiden, kommt nur in abgeleiteter Form und zwar 
tafelfürmig vor. 

6) Die fehsfeitige Doppelppramide (Heragonaldodecaeder). 
Sie bat vier Aren, wovon drei unter ſich gleich find, welche fih unter Win— 
fein von 60° fehneiden und zur vierten, fie rechtwinfelig fchneidenden, uns 
gleich find. Als abgeleitete Formen derfelben find die fehsfeitige Säule 
und der Rautenfehsflähner (Mhomboeder) anzufehen. 

Diefe genannten ſechs Grundformen laffen fih nad gewiffen Geſetzen 
in eben fo viele Syſteme, ald dad Bereih der Kryſtallographie ausma= 
hen, bringen. Sie find: 

1) Das tefferale Spftem, welches fih dadurch auszeichnet, daß fich 
feine Formen auf drei unter einander rechtwinfelige und völlig gleihe Aren 
beziehen. Die zu ihm gehörige Grundform ift der Achtflähner mit feinen 
abgeleiteten Formen. 

2) Das tetragonale Spftem; ed hat glei dem erſtgenannten drei 
unter einander rechtwinfelige Aren, von melden aber nur zwei gleichartig 
und die Nebenaren der dritten ungleihen, der Hauptare, find. Die zu 
ihm gehörige Grundform ift der Quadratahtflähner mit feinen Ab— 
leitungen. 

3) Das beragonale Spftem; es bezieht fich daffelbe auf vier Aren, 
drei unter diefen find gleich und fehneiden fi unter Winkeln von 60° und 
die vierte ungleiche ift rechtwinfelig auf ihnen. Die fehöfeitige Doppel: 
pyramide ijt feine Grundform und gehören demnach auch die von diefer 
abgeleiteten Formen in dieſes Spftem. 
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4) Das rhombiſche Syſtem mit drei Aren, welche ſaͤmmtlich un: 
gleibartig und unter einander rechtwinfelig geneigt find. Die zu ihm ge— 
börigen Formen find der Rhombenachtflächner mit feinen Ableitungen. 

5) Das monoflinvedrifhe Spitem mit drei Aren; zwei derfelben 
fhneiden fih in einem ſchiefen Winfel, find aber beide gegen die dritte 
tehtwinfelig geneigt, eine der beiden fchiefen Aren bildet die Hauptare. 
Diefed Syſtem ift dem rbombifchen ziemlich ähnlich. Zu ibm gehört der 
oben unter 4) genannte Adhtflädhner. | 

6) Das triflinvedrifhe Syſtem. Seine Formen dharafterifiren 
fich dadurch, daß ihre drei Aren ſämmtlich ungleichartig und unter einander 
fhiefwinfelig geneigt find, von denen eine beliebige zur Hauptare gewählt 
werden fann. 

Sehr oft fommt ed vor, daß zwei gleichgeftaltete Kryſtalle nach einem 
beftimmten Gefeb mit einander verbunden find und zwar entweder durch 
Zufammenwadhfung (Berwahfung) oder Zufammenbäufung von 
Außen. Gritere find eine regelmäßige Verbindung zweier oder mehrerer 
Kroftalle, welche einander nach verfhiedenen Richtungen durchdringen und 
Durdwahfungszwillinge genannt werden. Die Fläche, in welcher 
die Verwachſung flatt findet, beißt Zuſammenſetzungsfläche. Letz— 
tere beißen Contactzwillinge; bei ihnen ift die Zufammenhäufung 
mehrerer Kryſtalle entweder unregelmäßig oder es bilden ſich befondere Zu: 
fammenbäufungsgeftalten, 3. B. knospen-, pyramiden-, flangen=, büfchel- 
formige u. f. w. Die Kanten und Eden, in melden die Flächen der bei: 
den Individuen zufammentreffen, werden Zwillingsfanten und Zwil— 
lingdeden genannt. 

Die Kroftalle kommen entweder lofe oder frei oder eingewachſen, 
wenn fie in eine andere Maffe wie eingefittet find, oder enblih aufge: 
wahfen, wenn fie auf einem Koffil auffigen, vor. Alle haben die Eigen: 
ſchaft, fih nah gewiſſen Richtungen bin leichter ‚fpalten zu laffen, ald nad 
andern, welcher Umjtand bei Bearbeitung der Edelfteine nicht zu überfeben 
iſt. Die Spaltungsritungen der Kryſtalle nennt man auch Blätter: 
durhgänge, weil jeder Kryſtall aus dünnen, nad gewiſſen Richtungen 
bin ſich durchkreuzenden Blättern zu beſtehen ſcheint. | 

Kommt ein Mineral, ohne daß ed eine Spur von Kroftallifation zeigt, 
alfo amorpb äft, in größeren Maffen vor, fo fagt man, ed fei derb; zeigt 
ed fih in kleineren Theilen zerjtreut und gleichfam eingefnetet in einem 
andern, fo nennt man ed eingefprengt, angeflogen aber, wenn es 
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als dünne Schicht auf andern aufliegt, und Geſchiebe, wenn ed ſich runds 
lich oder ſehr abgeſtumpft zeigt. 


Die Pflanzentötper. 


Pflanzen find gleich den Thieren organifirte, d. b. mit Organen begabte 
Naturkörper, die wachen und fih auf beftimmte Weiſe fortpflanzen, ſich 
jedoh durch den Mangel willfürliher Bewegung und das Fehlen eines nur 
für die Verdauung bejtimmten Organes, eined Magens, von den Thbieren 
unterfcheiden. Die Gefammtheit der Pflanzen ift das Pflanzenreich; die 
Wiſſenſchaft, welche die Kenntniß der Merkmale fümmtlicher Gewächſe der 
Erdoberfläche, ihres innern Baues, ihrer Lebensverrihtungen und ihre vers 
fchiedenartige Benugung in den Künften und dem Haushalte der Menfchen 
umfaßt, wird Botanik, Phytologie oder Pflanzenkunde genannt. 

Die Pflanzen beftehen aus mehreren Organen, welde dem Auge mehr 
oder weniger unterfcheidbar find, als: Wurzel, Stamm, Blätter; 
diefe Organe werden, da fie wieder aus mehreren, nur dem bewaffneten 
Auge fihtbaren, nicht aus gleihmäßiger einfacher Maffe beftebenden einzel: 
nen Theilen zufammengefebt find, zufammengefeste Organe, bie eins 
zelnen Theile aber felbft Elementarorgane genannt. Die Grundlage 
aller diefer Elementarorgane ift die Pflanzenzelle, ein urfprünglich 
rundes oder rundliches, geichloffenes, mit einer Flüffigkeit erfülltes häutiges 
Säckchen, das fih, wie die Zelle überhaupt, dur die Ungleichartigfeit zwis 
fihen dem Membran und dem Inhalte, fowohl in chemiſcher als phufifalis 
fcher Beziehung, vom Kryſtall, der eigentlihen Grundlage des Mineralreis 
ches, fcharf unterfiheidet; während der leßtere durch feine ganze Maffe eine 
gleihe chemifche umd phyſikaliſche Beſchaffenheit zeigt, it der Inbalt der 
Zelle in beiden Beziehungen von dem Zellenmembran durchaus verfchieden. 

Alle Gewebe der Pflanzen find aus folchen Zellen entflanden, wobei 
jedoch die urfprüngliche Befchaffenbeit mehr oder weniger verloren gebt. 
Als wefentlih verjchiedene Arten des Pflanzengewebes betrachtet man: 

a) das eigentlihe Zellgewebe oder Parenchymz daſſelbe beſteht 
aus einer Anzahl neben einander gedrängter und mit „einander verwachfener 
Zellen, die durch den gegenfeitigen Drud ihre Kugelgeflalt eingebüßt und 
dafür eine mehr oder weniger regelmäßige, geometrifhe Figur erhalten ha— 
ben. Iſt die Ausdehnung der Zellen diefed Gewebes nah allen Seiten in 
gleichem Grabe erfolgt, fo nennt man ein ſolches Gewebe regelmäßiges 
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Zellgewebe zum Unterfhied vom unregelmäßigen, deſſen Zellen 
ih nach den verfchiedenen Richtungen ungleich ausgedehnt. haben. Das 
eigentliche Zellgewebe oder Parenchym bejtebt in der Regel nur aus wenig 
verdiften Zellen, d. b. aus Zellen mit dünnen Wandungen.. Das Paren: 
dom ijt das recht eigentlich lebensthätige Gewebe der Pflanze, feine Zellen 
enthalten Klüffigkeit, in ihnen bilden ſich Stärfemehl, Emulin, Zuder und 
veribiedene andere Stoffe; die Pflanzen bejteben zum Theil einzig "und 
allein aus Parenchym; es bildet dad Mark der Bäume, fowie aller faftigen 
und meblreichben Gewebe der Früchte u. f. w. 

b) Holzgewebe oder Proſenchymz; baffelbe befteht aus mehr oder 
meriger ſtark verbieten Zellen, die nach der Längerichtung überwiegend vers 
löngert find und die fich mit ihrem untern und obern Ende Eeilförmig in 
einander fehieben. Die Holzzellen führen nur für eine kurze Zeit flüffigen 
Gehalt; fobald fie genügend verdiet find, verfchwindet derfelbe. Diefe Zellen 
werden durch die Verdickung ihrer Wandungen ald Holz technifch ſehr wich: 
tig. Die Holzzellen bilden bei unfern Bäumen und Sträudern ben Be 
lihften Theil des Stammes umd der Zweige. 

ec) Die Gefäßzellen, ebenfalls lang gejtredte, mehr oder weniger 
verdidte Zellen, die reibenartig über einander gejtellt find und die durch 
Löcher in der Zellwand mit einander commumiciren und fo gleihfam eine 
aus vielen Zellen zufammengefegte Röhre bilden. Nach der Art der Ber: 
difung unterfcheidet man Ringgefäße, Spiralgefüße, Treppengefäße, netz⸗ 
artig verdickte Gefäße und getüpfelte Gefäße. 

Das Spiralgefäß ift eins der verbreitetjten, in ihm ift die Ber: 
dickkungsmaſſe in Form eines Spiralbandes auf der Innenwand ber Zelle 
abgelagert. Iſt diefed Band mit der Zellenwand nur lofe verbunden und 
läßt es fich in Folge deſſen von ihr trennen, fo nennt man bdaffelbe ab: 
tollbar. Die Gefäße führen, fobald fie ald ſolche ausgebildet find, jeder: 
jeit Luft; fie dienen mwahrfcheinlich dem Haushalte der Pflanze als Luft: 
fanäle. Die Gefäßzellen bilden einen Hauptbeftandtheil der |. g. Gefäß: 
bündel, fie find im Holz der Pflanze, aber niemald im Dart und in ber 
Rinde vorhanden. 

d) Die Baftzellen, fehr fang geſtreckte, ſchmale, ſtark verdickte, mei: 
Nens biegſame Zeilen, die durch ihre Zaͤhigkeit für manche techniſche Zwecke 
wichtig werben; fie finden ſich einzig und allein ir der Rinde der Monokothle⸗ 
donen. Nur bei wenigen Pflanzen führen die Baftzellen eigentbümliche Säfte 
(Milbfaft) und find bis auf einen geringen Raum, der Luft führt, verbidt. 
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Außer diefen wejentlihiten Glementarorganen der Pflanzen find noch 
die Interzellulargänge, die Mildhfaftgefäße und die Harz— 
und Luftgänge zu erwähnen. 

Die Interzellulargänge find Lücken zwifchen den mit einander 
zum Zellgewebe verwachjenen Zellen; im Parenchym enthalten fie Luft, im 
Holz und Cambium dagegen Saft. 

"Die Milhgefäße find ihrer Entitebung und ihrem Bau nad noch 
zu wenig befannt; fie bilden wie die Interzellulargänge ein durch's Zells 
gewebe verzweigted Net von Kanälen, die im ältern Zujtande mit einer 
eigenen Wandung verfeben find und in denen immer Sekret der Pflanze, 
der Milchfaft, enthalten ijt. Sie find nicht allen Pflanzen eigen und werden 
dur ihren Inhalt, den Milchſaft, technifch in verfchiedener Weile wichtig. 
Der lettere liefert je nach der Pflanze tödtlihe Gifte (das indiſche Pfeil⸗ 
gift), Federharz, Gummigutt u. ſ. w. 

Die Harz- und Luftgänge find entweder ſtark erweiterte Inter⸗ 
zellulargänge oder Lücken im Zellgewebe, durch Abſterben von Zellen ents 
ftanden, die Luft oder von der Pflanze ausgefchiedenes Harz enthalten. 

Aus einigen oder allen der genannten &lementarorgane bejteben die 
zufammengefebten Organe, welche nad ihren verfchiedenen Verrichtungen in 
Ernährungs und Kortpflanzungsorgane eingetheilt werden. Er— 
ftere faugen aus der Erde und Atmosphäre Nabrungsitoff ein, wandeln dens 
felben in die Beftandtbeile der Pflanze um und fondern die überflüffigen 
Stoffe ab, wodurch nit nur die Pflanze erhalten, fondern auch ihr Wachs— 
thum befördert wird. Die Beſtimmung der lebtern ift, den Keim der künf— 
tigen Pflanze auszubilden, weldher von der alten Pflanze getrennt in der 
Knodpe oder dem Samen ded neuen Gewächſes fortpflanzt. Die Belannts 
fhaft mit diefen Organen ift, da fie techniſch vielfach gebraucht werden, für 
das Waarenjtudium erforderlih, und follen diefe Organe und ihre einzelnen 
Theile in Kürze, aber fo faßlich, als es der Zweck diefes Buches mit fich 
bringt, bier angeführt und erklärt werden. 

Zu den Ernährungsorganen gebören: 

a) Die Wurzel, unter pelder im Allgemeinen die Fortpflanzung 
des Stammes unter der Erde zu verftehen iſt; fie befeftigt die Pflanzen an 
den Boden und faugt aus biefem die Nahrung ein; jtreng genommen aber 
ift fie derjenige Theil der Pflanze, der aus dem Würzelchen des Keimlings 
hervorgeht. Man theilt die Wurzeln in einfahe und zuſammenge— 
feste und unterfoheidet den Wurzelftod, die Würzelchen und die 
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Rurzelfafern. Letztere find einfache, lange, dünnwandige Zellen, melde 
das mit Koblenfäure geſchwängerte Waffer, in dem die, mineralifchen Bes 
fiandtbeile des Bodens aufgenommen find, und.außerdem noch den Stiejtoff 
in Korm von Ammoniak der Pflanze zuführen. : 

Die einfahe Wurzel kann entweder ganz oder getheilt (äſtig) 
feun. Weitere Unterabtbeilungen giebt e8 in Menge, fie ergeben fih alle 
aus der Länge des Wurzelſtammes, der Anzahl feiner Weite, ihrer Richtung 
u. f. w. Ferner werden fie je nah den Dimenfionsverfhiedenheiten des 
Burzelftammes äftige, Eugelige, rübenförmige, faferige, walzen= und ſpin— 
delförmige u. j. w. Wurzeln genannt. Knollig heißen fie, wenn der 
Burzelftamm oder die Aeſte an einzelnen Stellen mehr oder weniger ver: 
dit find. Je nach der Richtung, welche die Wurzel im Laufe des Wache: 
tbums einfchlägt, erbält man fenfrechte, wagrechte und ſchiefe Wurzeln. 

Bei vielen Gewächſen zeigen fib an den Wurzeln Knollen und 
Zwiebeln. Diefe find jedoch nicht ald Wurzeln zu betrachten, fondern 
bilden eigentbümliche Pflanzentbeile, weldhe in ihrem Innern oder an ihrer 
Oberfläche Keime enthalten. Die Knollen, 3. B. unfere Kartoffel, find 
eine Anfchwellung des umterirdifchen, insgemein Wurzel genannten Sten- 
geld, die in der Regel mehrere Keime, die Augen der Kartoffel, trägt, aus 
denen fih neue Pflanzen entwideln können. Die Zwiebel dagegen ijt ein 
verfürzter unterirdifcher Stock, deſſen Bededung aus Blattjcheiden oder 
freien oder unter fih verwachfenen Blattfhuppen, in deren Mitte der Keim 
eingefchloffen, gebildet ift. Zwiebel und Knollen enthalten oft Nabrungss 
ſtoffe oder wirkſame Säfte, weßhalb fie vielfahe Anwendung ald Nahrungs 
oder Arzneimittel finden. 

Je nah dem Alter, welches die Wurzeln erlangen, tbeilt man bie 
Pflanzen in zwei Glaffen und zwar 

1) in einmal blühende, 
a) im erjten Sommer, 
b) im zweiten Sommer, 
und . 
2) in öfter blühende oder perennirende. 

b) Der Stengel oder Stamm iſt fireng genommen derjenige Theil, 
welcher fih aus dem Stengeltheil des Keimlings entwickelt, er ift, im Gegen: 
fag zur Wurzel, welche die Erde ſucht, dem Lichte zugewendet und unter- 
ſcheidet fih durch die Art feines Wachsthums phufiologifh vom Blatte und 
war dadurch, daß, während das Blatt von der Bafid aus, jedes Stengel: 
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organ an feiner Spite fortwächſt. Beim Wachſen erhebt er ſich meist ſenk— 
recht, bisweilen aber auch niedergebogen und kriechend. Man unterſcheidet 
je nach dem Fortwachſen nach oben oder nach unten die an, in 
4) über der Erde perennirende, 
a) der Baum mit einem Hauptſtamm, 
b) der Straub ohne einen Hauptilamm; 
2) unter der Erde perennirende, 
die Staude mit jährlich bis zur Erde abjterbenden Stengeln. 

Bei leßterer Art von Gewächſen gebraucht man anjtatt der Bezeich— 
nung Stamm die Bezeihnung Stengel und bei grasartigen Gewächſen 
Halm, Unter Ausläufer oder Sproffe verftebt man einen aus dem 
Hauptjlamm entitandenen Seitenajt, der fib in die Erde fenft und eine 
nene Pflanze bildet. 

Der Stamm trägt die äußern Organe der Pflanze, ald Aeſte, Zwei— 
ge, Blätter, Blüthen u. f. w., von denen die Weite und Zweige, da 
fie mit dem Bau ded Stammes genau übereinjtimmen, ald Fortſetzung des— 
felben anzufeben find. Der Stand der Aeſte ijt verfchieden: entweder ſtehen 
fie einander gegenüber oder fie find abmwechfelnd oder quirlfürmig; nicht bei 
allen Pflanzen fommen Zweige vor und da, wo fie ſich finden, entwideln 
fie ih an ſolchen Stellen, die am vorjährigen Triebe Blätter führten. 

Ein wichtiger anatomifher Unterfchied des Stengeld bezeichnet zwei 
große Gruppen des Pflanzenreihs. Bei den Monofotyledonen, d. b. bei 
denjenigen Pflanzen, die mit einem Samenlappen Feimen, find die Gefäße, 
welche überhaupt den bolzigen Theil des Stengels bilden, im Zellgewebe 
zerjtreut und es giebt deßhalb Fein eigentlibes Mark, keinen Holzring 
und feine Rinde. Bei den dikotpledonen Pflanzen, d. b. denjenigen, die 
mit zwei oder mebreren Samenlappen feimen, haben die Gefäßbündel eine 
beitimmte Stellung; fie umgeben zum SHolzring vereinigt das Marf und 
find wieder von der Holzrinde umfchloffen; -zwifchen der Rinde und dem 
Holzringe diefer Gewächſe liegt die eigentliche Bildungsfhicht, dag Cam: 
bium, weldes nad innen immer junges Holz, den Splint, nad außen 
neue Ninde bildet. 

Das Mark iſt ein lockeres Zellgewebe, das Säfte und in diefen ge— 
löfte und ansgefrhiedene Stoffe, ald Stärkemehl, Zuder u. ſ. w., führt; im 
Alter vertrodnet ed häufig. Es nimmt den Mittelpunkt des Stammes, ber 
Zweige, wie der Wurzel ein und dient wahrſcheinlich dazu, der jungen 
Knospe die Nahrung zuzuführen. 
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Der Holzring oder dad Holz umgiebt ringförmig dad Marf. Bei 
perennirendeu Pflanzen bejtebt es in der gemäßigten Zone aus concentris 
den Ringen, den ſ. g. Jabresringen, nach welchen fi das Alter der 
Manze beftimmen läßt. Das ältere Holz, deſſen Zellen nicht mehr Säfte 
führen, nennt man Kernbolz, im Gegenfab vom Splint, d. b. dem 
imgen Holz, deſſen Zellen noch nicht vollitändig verdidt find; natürlich 
liegt dad Kernholz immer zunähjt dem Mark, der Splint immer zunächſt 
der Rinde. x 

Auf den Splint folgt der für das Leben der Pflanze wichtigſte Theil, 
die Bildungsfhicht oder dag Cambium, ein aus fehr zarten, von Saft 
frogenden Zellen bejtebendes Gewebe, welches, wie fihon erwähnt, nad 
innen Holz, nach außen Rinde bildet. Im Herbſt, wo in. den gemäßigten 
fülteren Zonen dad Wahstbum unterbrochen wird, füllt fihb das Cambium 
mit Stärfemebl und andern zur Bildung neuer Zellen nöthigen Stoffen; 
mit dem Gintritt ded Frühlings werden bie legtern in Zellfaft gelöft und 
ein regeres Leben der Pflanze beginnt. 

Die äußerfte, meiſt vertrodnete und geborftene, aus Zellgeweben, Baſt 
md häufig auch aus Korfgeweben, d. b. aus dünnwandigen, tafelfürmigen 
Zellen, beftebende Hülle ded Baums, die Rinde, dient zum Schutze deds 
felben. Ihre äußern Schichten werden bei einzelnen Pflanzen abgeworfen, 
fie jelbft darf indeß bis zum Cambium der Pflanze nicht abgenommen wer: 
den, obne deren Tod herbeizuführen. 

Die Markſtrahlen find Zellgewebspartieen, welche dad Mark mit 
Km Cambium verbinden und ſtrahlig den Holzkörper durdzieben; je nad 
ihrer Ausdehnung werden fie große oder Fleine Marfitrablen, bei den Tifch: 
lern Spiegelfafern genannt. | 

) Das Blatt ift ein and dem Stengel hervortretendes Auge ber 
Mlanze, weldes nicht wie der Stengel an feiner Spige, jondern an feiner 
Bafis fortwächſt. Des Blattes Spitze ijt immer fein ältejter Theil, die 
Bafis deffelben der jüngite. Das Blatt beiteht aus einer Oberhaut, aus 
Zellgewebe, im dem meiſtens viel Blättergrün abgelagert ift, und aus Ge: 
faͤßbündeln; die letztern bilden die Rippen des Blattes, die wiederum in 
Hanptrippen und Nebenrippen oder Nerven zerfallen. Es ift das Ath— 
mingswerfzeug der Pflanzen, ſaugt Fohlenfaures Gas ein, fcheidet im Son: 
nenlichte einen Theil des Sauerftoffed und im Finftern haucht es Kohlen: 
füure aus. Die wefentlihften Theile des Blattes find die Blattſcheibe und 
der Blattftiel; der lektere fehlt bisweilen und dann heißt das Blatt ſitzend. 
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Anlangend die Stellung der Blätter, fo ift diefe ſehr verjchiedenartig, 
fie ſtehen entweder vereinzelt am Stamm oder ed kommen ‚mebrere aus 
einem Punkte bervor und find im erjtern all entweder entgegengeſetzt 
oder abwechfelnd Bei Pflanzen, welche fih, wie die Mebrzabl der Ge— 
wächie, frei in die Luft erheben, ift ferner die Lage der Blätter zu berüd- 
fihtigen und man erhält in Betreff diefer: Wurzelblätter, welde kurz 
über der Wurzel entipringen, und Stengel: und Ajtblätter; auch uns 
terfcheidet man bei den wahren Blättern: 

1) Keimblätter oder Samenlappen, die erften fhon vom Keim: 
ling vorbandenen, meijtens fleifhigen Blätter, welche dem fih entwidelnden 
Keime, bis feine Wurzel zur Ernährung der jungen Pflanze tauglich ift, 
Nahrung verleiben und die meiftens ſpäter abfallen; ihre Zahl, ob eins 
oder mebrere, bejtimmen die beiden großen Abtbeilungen der phanerogamen 
Pflanzen; * 

2) Neben= oder Afterblätter, welde am Anbeftungspunfte der 
wahren Blätter fiten und von diefen in Korm verſchieden find; 

3) Dedblätter, die fih von ben eigentlichen Blättern blos dadurch 
unterfcheiden, daß in ihrer Achſel eine Blume auftritt; 

4) Hüllblätter, quirlförmig in mehrfacher Anzahl um den Blumen— 
jtiel figende Deckblätter. 

Der Gejtalt nah zeigen die Blätter die größten Verſchiedenheiten, 
welche fowohl von der Anordnung der Gefäßbündel, ald auch von ihrer 
relativen Länge und Richtung abhängig find; die Blattform kann fen: 
linienförmig, Ereisförmig, oval, elliptifh, länglich, lanzettförmig, eiförmig, 
verkehrt=eiförmig, fpatelfürmig, verkehrt-herzförmig, balbmondförmig, fpieß- 
fürmig, nierenförmig, gelappt, gefpalten u. f. w. Der Rand berfelben ift 
entweder ganz, d. b. durch eine ununterbrochene Linie begrenzt, oder, wenn 
dies nicht der Fall it, gewimpert, gefägt, gezähnt, ausgebiffen u. f. w. 
Nah einer gewiſſen Zeit jterben die Blätter und fallen ab, werden aber, 
wie bei ung, periodifch oder, wie in den heißen Zonen, fortwährend durch 
neue erfegt. Beim Abfallen trennen fie fih da vom Stamme, wo ber 
Blattitiel in denfelben übergeht, und als Urfache dieſes Abfterbeng kann 
möglicherweife die niedere Temperatur angefeben werden, welde überhaupt 
den Wegetationsprozeß der ganzen Pflanze hemmt; das Blatt wird nicht 
mehr vom Stamm aus ernährt, in Folge deffen verändert ſich feine Farbe, 
e8 fhrumpft zufammen und fällt ab. 

Die Fortpflanzungsorgane baben, wie fhon oben erwähnt, ben 
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Zweck, für die Erhaltung einer Pflanzenwelt zu forgen und Keime zu bil- 
den, aus welchen, wenn bie alten Pflanzen abjterben, neue entiteben kön— 
nen. Diefe Organe finden fich bei den phanerogamen Pflanzen 

a) in der Blüthe oder Blume, 

b) in der Frucht. 

Die Blütbe oder Blume beitebt aus dem an einem Stengel über 
einander befejtigten Kelch, der Blumenfrone, den Staubfäden nnd 
dem Piftill. Die Are, welche diefe Blüthenorgane trägt, nennt man den 
Blumenjtiel; wenn fih berfelbe an feinem Ende Folben= oder ſchei— 
benförmig erweitert, wird er Blütben= oder Fruchtboden genannt. 
Der Kelb, die Blumenkrone und die Staubfäden find Blattorgane. Das 
piſtill kann aus einem oder mehreren Blattorganen gebildet ſeyn, es kann 
aber auch wie alle unterftändigen Fruchtknoten aus einem Stengel: (Aren:) 
Organ oder aus einem folhen und aus Blattorganen gebildet fenn. 

Der Kelch beftebt aus grünen und zarten Blättchen, den SKtelchblätt- 
ben, welde im Bau und Gejtalt den wahren Blättern gleichen; er iſt ver: 
(hiedenartig geformt und bildet den erften Kreis der Blüthe. An ibn 
ihließt fi der zweite Kreis, die Blumenkrone, anz fie ift wie der 
Kelch von verfchiedener Form, fait nie grün, fonvdern häufig fhön gefärbt 
und entweder ein einziges großes Blatt oder aus mehreren Blumenblättern, 
melhe in der Regel die Räume zwifchen den Kelchblättern ausfüllen, zus 
lammengefegt. An der Bafis der Blumenblätter, da, wo fie mit dem Kelch 
in Verbindung ſtehen, bemerkt man öfters verjchieden geftaltete, Honig ab» 
fondernde Organe, die Honiggefäße (Nektarien), welche durd ihren Honig 
Infeften anloden, die durh Einkriechen in die Blume die dem Anfchein 
nah unmögliche Befruchtung bewirken. Bei vielen Pflanzen fehlen die 
Nektarien; der Kelch und die -Blumenfrone find nur zum Schube der Be: 
uchtungsorgane dienende Hülfsorgane. Die Befruchtungsorgane find zweier: 
lei Art und zwar theils ſolche, welche entwidlungsfähige Zellen (gleichfam 
die Gier der Pflanze, den Pollen oder Blüthenſtaub) abfondern, theils 
folhe, welhe das Organ (die Samenknospe) tragen, indem fih der Keim: 
ling (Planzenanlage) aus dem Blüthenſtaub entwidelt. Erſtere bilden 
den dritten Kreis, die Staubgefäße, lebtere den vierten Kreis von 
Blättern, den Stengel oder das Piftill. 

Die Staubgefäße find Blattorgane, die ftatt der Blattfläche ven 
Staubbeutel tragen; der legtere ift im der Regel vierfücherig, ſpringt jedoch 
meiftens mit zwei Spalten auf, in ihm entwidelt fih der Blütbenftauh. 
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weldher, wenn der Staubbeutel feine Reife erlangt hat, vom Winde, von 
Infekten oder auf andere Weiſe auf die Narbe (f. u.) der Pflanze ge— 
langt. Letztere fondert zu dieſer Zeit eine fehleimige, meijtens zuderbaltige 
Blüffigkeit ab, weldhe den Blüthenſtaub, der aus einer einzigen oder meh— 
teren Hüllen bejtebt, und ein Wachsthum der innerften diefer Hüllen (der 
eigentlihen Pollenzelle) veranlaßt. Diefe tritt ald Schlau aud dem Pol: 
lenforn hervor und jleigt, durch die erwähnte Abfonderung der Narbe er— 
näbrt, durch den Staubwegfanal in die Höhe des Fruchtknotens, gelangt 
von dort zum Knospenmund der Samenknospe, dringt dort in eine vorhan— 
dene größere Zelle (den Embryoſack) und bildet in ihm und durch ihn er— 
nährt die Anlage der neuen Pflanze, den Keimling. | 

Der Stempel oder das Piftill ift, wie erwähnt, dasjenige Organ, 
welches die Samenfnospen trägt; ed zerfällt in Narbe, Staubmweg und 
Fruchtkudten. Die Narbe ift der oberfte Theil des Stempeld, er em: 
pfängt den Blütbenftaub; der Staubweg ift derjenige Theil, welder die 
Narbe mit der Fruchtknotenhöhle verbindet, duch ibn gelangen die Pollen= 
ſchläuche in die letztere; der Fruchtknoten ift ein bohles Organ, weldes eine 
oder mehrere Samenfnospen enthält, Die Samenknospe (die Grundlage 
des Fünftigen Samens) bat zwei wefentliche Theile, den Knospenkern und 
den Embryoſack; in letzterm entwidelt fih der Keimling oder Embryo. Die 
meijten Samenfnospen find noch außerdem mit einer einfachen oder doppel- 
ten Knospenhülle verieben. 

Feblt in einer Blüthe einer der angegebenen Theile, fo beißt fie eine 
unvollfommene Blume; fehlt der Kelch oder die Blumenfrone, fo heißt 
der Kreis Blumenhülle; fehlen beide Blätterfreife, fo nennt man fie 
nadt; fehlen die Staubgefäße, fo nennt man fie weiblid; männlid, 
wenn blos die Stempel fehlen; unfrudhtbar, wenn Stempel und Staub: 
gefäße fehlen; find Stempel und Staubgefäße zufammen vorhanden, fo 
heißen die Blumen Zwitterblumen; zweihäuſig oder getrennten 
Geſchlechts find die Pflanzen, wenn die männlichen und weiblichen Blü— 
then je auf befonderen Pflanzen ſtehen; ein häuſig oder hbalbgetrenn= 
ten Gefhlehtd, wenn männlidhe und weiblide Blumen auf einer 
Pflanze fteben. 

Die Forinen des Blüthenftandes — d. 5. der Are und ihrer Veräſte— 
lung, infofern alle Knospen bderfelben Blüthenfnospen find — find fehr 
mannichfaltig. Er ift entweder begrenzt, wenn feine Sauptare in eine 
Blüthe endet und durch diefe gefchloffen if, oder unbegrenzt, wenn 
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ſeine Nebenaren von Blütben gefchloffen find, während die Hauptare felbft 
in einer Laubknospe endet, und gemifcht, wenn die SHauptare einem 
omdern Geſetz der Blütbenjtellung folgt, ald die Nebenare; von diefen ge: 
nannten giebt ed wieder mehrere Modifikationen, welche aus den Längever— 
bältniffen der Haupt= und Nebenaren entfteben, z. B. ald Quirl, wenn 
Nie Blüthen rings um den Stengel berumfteben; ald Dolde, wenn meh— 
rere meift gleich lange Blumenftiele jtrablenförmig aus einem Punkte ent= 
fpringen und die Blüthen in einer Ebene ſtehen; Rispe, wenn viele Blüs 
tben mit veräftelten Stielchen an einer Spindel fteben; eine zufammenge: 
ſezte Rispe heißt ein Strauß oder eine Spirre; eine Rispe mit dem 
Anfeben einer Dolde heißt Trugdolde; ald Traubendolde ein trau 
benföormiger Blüthenjtand mit dem Anfeben einer Dolde; ald Aehre Blü— 
tben ohne Stiel einer Spindel entlang, wozu auch der Kolben und das 
ſtätzchen gehören. 

b) Die Frucht. Unter Frucht veriteht man fireng genommen den 
Fruchtknoten zur Zeit der Reife feiner Samen; da ed aber Pflanzen mit 
nackten Samen, d. h. mit Samen, die mit feinem Fruchtknoten umſchloſſen 
find, wozu 3. B. die Zapfenbäume gehören, giebt, fo verfteht man in der 
allgemeinen Auffaffung unter Frucht denjenigen Pflanzentheil, welcher den 
reifen Samen enthält, bei den Zapfenbäumen 3. B. den Zapfen felbft. 

Wie der Blüthenftand in mannichfahen Formen auftritt, fo giebt es 
auch ihm entiprechende verſchiedene Arten des Fruchtſtandes. Als die we— 
ſentlichſten Theile hat man zu unterfcheiden: 

1) die Fruchtſchale, die eigentlihe Subftanz des ehemaligen Frucht: 
knotens (der Theil der Fruchtſchale, an welcher der Same figt, wird Sa: 
menträger genannt); 

2) den Frudtbrei, ein lodered Zellgewebe, in das die Samen ein: 
gebettet find (ift jedoch nicht immer vorhanden); und endlich 

3) den Samen felbft, an dem man wiederum 

a) den Anospenträger, 
b) die Samenfdale, 
e) den Samenfern, welder von ber Keimpflange oder von 
diefer und dem Sameneiweiß gebildet wird, 
unterfcheibet. 

Die Strufturverhältniffe der Fruchtfchale beftimmen die verſchiedene 
Erſcheinungsart der Früchte; wir haben darnach fünf Claſſen zu unters 
ſcheiden: 

2 * 
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1) Kapfelfrüdte, d. b. folde, wo die Fruchtfchale troden wird 
und fich bei der Reife auf eine bejtimmte Weife öffnet und ihren Samen 
entläßt. Die Art diefes Auffpringens bedingt wiederum die verfhiedenen 
Formen der Kapfelfrucht; diefelbe öffnet fi entweder vertikal oder horizon- 
tal; in lebterem alle bildet der obere Theil gemwiffermaßen einen Dedel 
und man nennt diefe Form die umjchnittene Kapfel, im erjteren Falle zer— 
fällt die Frucht in mehr oder weniger getrennte Stüdfe, die mar Klappen 
nennt. Löſen fih diefe Klappen ganz von den Scheidewänden der Frucht 
ab, fo fpriht man von einem Auffpringen mit Ablöfen von den Scheide: 
wänden; Spalten fi dagegen die Scheidewände in zwei Lamellen und tren= 
nen fih die Fächer auf diefe Weife von einander, fo fpriht man von einem 
Auffpringen mit Theilung der Scheidemwände; bleiben endlih die Scheide— 
wände ungetheilt auf der Mitte jeder Klappe haften, während der äußere 
Umkreis jedes Fruchtfaches in feiner Mitte aufreißt, fo fpridt man von 
einem Auffpringen mit Theilung der Fruchtfäcer. 

2) Spaltfrüdte, wo die Frucht in mehrere Theile (Theilfrüchtchen) 
zerfällt, was entweder in horizontaler oder vertikaler Nichtung ftattfindet. 

3) Die Steinbeeren, wo die innern Schichten des Fruchtknoten— 
parenchyms bolzig geworden, die äußern fleifchig oder lederartig geblieben 
find, 3. B. Pfirfih, Aprikoſe u. f. w. 

4) Die ächte Beere, wo der innere Theil des Fruchtknotens fleifhig 
oder faftig geworden, während die äußern Theile ein bderberes Gewebe 
befiten. 

5) Die Schließfrudt ift meiltend einfädherig und einfamig mit 
dünner trodener Fruchtichale, die niemals auffpringt. 

Der Same ift die nad ihrer Befruchtung zur Neife gelangte Sa= 
menfnospe; man unterfcheidet: 

e) die Samenfhale, welde aus den Knospenhüllen entitanden ift, 
woran bisweilen auch ein Ueberreft des frübern Knospenkernes theilnehmen 
fann; bleibt diefer Reſt des Kernes für fi erkennbar, fo nennt man ibn 

B) Außered Sameneimweiß, zum Unterfchied von 

y) dem innern Sameneiweiß, dem im Innern des Embryoſackes 
entftandenen Zellgewebe, welches im Allgemeinen 

d) Sameneimweiß genannt wird, womit aber beide Arten de Sa— 
meneiweißes bezeichnet werden. 

ce) Den Keimling oder Embryo, den mefentlichften Theil des Sa— 
mens, die Grundlage der neuen Pflanze. Die Lage ded Samend zur Frucht 
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und wiederum die Lage des Keimlings im Samen ift für die Befchreibung 
der Botanif wichtig, würde und aber bier zu weit führen. Wie fchon oben 
emähnt, giebt es nadte Samen, z. B. bei den Zapfenbäumen, und um: 
Heidete Samen, d. h. foldhe, die fih innerhalb eines Fruchtknotens ent: 
wideln; es giebt ferner Samen mit und ohne Eiweiß. 

An der Keimpflanze, dem Embryo, unterfcheidet man drei weſent— 
lihe Theile: 

a) das Würzelchen, welches jederzeit dem Knospenmund der Samen: 
knospe zugerichtet ift und welches zur ächten Wurzel der jungen Pflanze wird; 

P) das Knöspchen, denjenigen Theil, aus dem fi Stengel und Blät- 
ter der jungen Pflanze entwideln; 

y) das Keimblatt oder den Samenlappen, ein Blattorgan, welches 
zur erjten Ernährung der jungen Pflanze dient und fpäter ald nublos ab: 
geworfen wird; der Theil zwifhen Würzelhen und Knöspchen mird bie 
Are des Keimlings genannt. Die Zahl der Samenlappen beftimmt die 
großen natürlichen Abtheilungen des Pflanzenreiche: 

1) Pflanzen, die mit einem Samenlappen Feimen (plantae mono- 
cotyledoneae), 

2) Pflanzen, die mit zwei oder mehreren Samenlappen keimen 
(plantae divotyledoneae). 

Unter beiden Abtbeilungen kommen jedoch einzelne Pflanzenfamilien 
vor, die gar feinen Samenlappen haben, 3. B. die Kamilie der Orchideen 
und die Flachsſeide. 
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Das dritte Neih der Natur umfaßt die Thiere. Sie haben das mit 
ten Pflanzen gemein, daß fie, vom Augenblid ihres Dafeind an, im geſun— 
ten Zuftande wenigftens fi mehr und mehr entwideln, nah Berlauf für: 
jerer oder längerer Zeit ihre vollfommene Ausbildung erreichen, fodann älter 
werden und endlich dur ihren Tod wieder Anderen ihres Gefchlechtes Plas 
mahen. — Jn anderen Beziehungen find fie aber mwefentlic von den Pflan- 
zen zu unterfcheiden. Erſtens haben die Thiere Gefühl, Wahrnehmung von 
öreude und Schmerz, die wir bei den Pflanzen nicht zu ſehen gewohnt find. 
Zweitens haben fie das Vermögen, ſich willkürlich zu bewegen, was wir bei 
den Pflanzen ebenfalld vermiffen. Lebtere find an den Boden oder auf den 
Stamm eined Baumes angewachfen, oder fie treiben auf der Oberfläche des 


) Nach dem Holläudifchen „Handleiding tot de Kennis de Naluur‘‘ bearbeitet. 
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Waſſers herum und befinden fih demnach an der Stelle, wo fie die nöthige 
Nahrung erhalten, ohne daß von ihrer Seite auch nur die geringjte Mühe 
dazu verlangt wird. Würde ihnen die Nahrung nur ſpärlich zufallen, fo 
wären fie außer Stand, ſich das Fehlende zu verfchaffen, weil ihnen die 
Mittel dazu nicht gegeben find. Ganz anders ift dies bei den Xhieren. 
Die meiften können fih von einem Plage zum andern bewegen und alle 
vermögen fih felbft mit ihren Lebensbedürfniffen zu verfehen. Es giebt 
allerdings mande, die an einen feiten Pla gebunden find, den fie nicht 
verlaffen fünnen, aber fie bewegen ſich dennoch, um ihren Raub zu ergrei= 
fen und zu verihlingen. So öffnet z. B. die Aufter ihre Schale ganz 
willfürlich, obfehon fie fih von der Banf, auf welder fie angewachſen ift, 
nicht losmachen kann; es jiredt der Süßwaſſerpolyp, obgleich er auch das 
Aeußere eines Pflänzchens bat und gleich diefem an den Plab feitgewurzelt 
zu ſeyn fcheint, auf welchem er fich befindet, feine drabtfürmigen Arme 
aus, um die Eleinen Thierchen, womit er fih nährt, zu fangen. Gewiß, je 
weniger entwidelte Gattungen von Thieren und Pflanzen man mit einanz 
der vergleicht, deſto mehr Uebereinfunft, defto weniger Verfchiedenheit ent= 
deft man. So in die Augen fallend ift aber der große Unterſchied, wel— 
her zwiſchen auf einer böberen Stufe jtebenden Pflanzen und Thieren be= 
ftebt, daß es nicht wohl möglich ift, beide auf eine Linie zu ftellen. 

Die äußere Geftalt fchon der höher organifirten Ihiergattungen feßt 
ung genügend in den Stand, um fie augenblidlih von den Pflanzen zu 
unterfiheiden. Wir wollen anfänglich einmal nachgehen, worin die meiiten 
Thiere im Aeußeren mit einander übereinjtimmen. 

Meijt alle baben fie ein Haupt oder einen Kopf, den vornehmften Sig 
der Sinnesorgane, in ihm finden wir eine Mundöffnung, welche bejtimmt 
ift, die Nahrung zu empfangen, die, nachdem fie zum Unterhalt des Kör— 
pers gedient und ihre nährenden Beftandtbeile an ihn abgegeben bat, chemiſch 
verändert und auf befonderem Wege aufgelöft wird. Bei der unendlichen 
Verfchiedenbeit, die in dem Gefchaffenen herrſcht, kennt man, es ijt wahr, 
mehrere Thiere, bei welden wir einige Sinne vermiffen, andere, wobei die— 
felbe Oeffnung, welde die Nahrung einnimmt, fie, nachdem diefelbe ihren 
Dienft geleiftet-bat, auch wieder von fi) giebt, doch gehören diefe zu ven 
weniger eutwidelten. 

Die Bewegungsorgane der mehr zufammengefegten Thiere, ald Arme, 
Beine, Flügel Floßfedern u. ſ. w., fcheinen oberflächlich wenig mit einan= 
der geinein zu baben, und dennoch, wie wir fogleich feben werden, iſt das 


Die Thierförper. 23 


Uebereinfommen derjelben fehr bedeutend. Erſt mit der Vereinfachung des 
Körpers werden die Abweichungen wieder gewichtig. Würmer 3. B. bewe: 
gen fih über die Oberfläche der Erde nicht mit Hülfe vorfäßlich dazu ein- 
gerihteter Organe, fondern mitteljt über die ganze Länge des Körpers auf 
emander folgender Einfrimpfungen und Anhäufungen. 

Wollte man fih aber damit begnügen, allein auf die äußere Geitalt 
der Thiere zu achten, fo würde man fih nur eine höchſt gebrechliche Vor— 
fellung von den fie bezeichnenden Eigenthümlichkeiten machen Fönnen. Wir 
müſſen deßhalb zu einer furzen Betrachtung ihres inneren Baues übergehen, 
um einen Begriff von ihrem Wachfen, von ihrer Empfindlichfeit für äußere 
Eindrüde, von ihrer Gabe, fi felbitändig zu bewegen, zu erbalten. Stets 
wollen wir uns dabei den Menſchen ald am erften Platz ftebend vorftellen, 
weil diefer vorzugsmweife wegen feiner vermünftigen natürlihen Anlage, 
wegen der hoben WBortrefflichkeit feiner Organe die Thierwelt in ihrer Voll: 
fommenbeit vergegenmwärtigt. 

Beitandtbeile der Thiere. Als Außerfte und einfachite Beſtand— 
tbeile der Pflanzen haben wir Koblenftoff, Sauerftoff und Waſſerſtoff ken— 
nen gelernt, wozu bei einigen noch Stickſtoff kommt, welder indeſſen 
nur in einzelnen bejtimmten Theilen der Pflanze gefunden wird. Bei den 
Ibieren dagegen ift Stidftoff nicht minder ald die anderen drei genannten 
Grundftoffe ein hauptſächlicher und feftitebender Beitandtbeil. 

Welche große Verſchiedenheit die vielerlei feiten Beſtandtheile und 
Säfte des thierifhen Körpers oberflählih auch liefern, wenn man fie einer 
hemifchen Unterfuhung umterwirft, find es jederzeit die vier Grundjtoffe, 
welche die Hauptbeftandtheile derfelben bilden. Inzwiſchen geben die ver— 
ihiedenen Verbindungen, die fie mit einander eingehen, und die verfchiedes 
nen Vereinigungen diefer Verbindungen nicht allein einer großen Verſchie— 
denartigkeit von Säften, fondern auch ſ. g. Geweben, aus denen die fejten 
Zeile bejteben, das Dafein. Die bauptfählihiten diefer Gewebe find kurz 
folgende : 

Zuerft kommt das Formgewebe, welches das einfachlte von allen 
if, im größten Maße vor und wird faft überall in dem thierifhen Körper 
angetroffen. Wenn man diefes Gewebe ein wenig aus einander ziebt, fo 
zeigt fich eine unzäbhlbare Menge von Fäferhen oder Drähtchen, von einer 
Feinheit, die das feinfte Spinngewebe noch übertrifft. Die Fäſerchen über: 
freuzen einander in allen möglihen Richtungen, fo daß fie nur fehr Fleine 
Zwifhenräume übrig .laffen, die einem Schwamm nicht unähnlich find, wo: 
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ber auch das Gewebe felbit den Namen Zellgemwebe erhalten bat. Die 
Knochen ftammen vom Formgewebe ab. Die Stoffe, durch welche die ver: 
ichiedenen Körpertbeile verbunden und an einander gehängt find und melde 
die offenen Stellen ausfüllen, find ebenfalld Formgewebe. Die Häute und 
Säle, von denen viele Theile umgeben oder womit fie von innen gefüttert 
find, find ſtets Formgewebe. Haare, Nägel, Klauen, Hufe befteben zum 
größten Theil aus diefem Gewebe. Die Glafur der Zähne ijt das Einzige, 
in welchem man daffelbe nicht hat entdeden können. ine fennzeichnende 
Eigenſchaft diefed Gewebes ift feine Klaftizität. 

Ein zweites Gewebe, welches in Betracht gezogen werden muß, iſt das 
Nervengemwebe. Diefes bejteht aus zwei Subjtanzen, welche fib dur 
das Geſicht ſchon unterfcheiden laffen. Die eine iſt aſchgrau von Karbe, 
sallertartig und bildet das Weußere der Nerven. Die andere Subftanz, 
Mark genannt, ift weißer, einigermaßen fih nad dem Rothen neigend und 
von fefter Art. Beide Subftanzen werden meift zufammen gefunden und 
nur allein bei den niedrigeren Thiergattungen vermißt man die afchgraue 
Subitanz. Bei höher organifirten Xhieren tritt dad Nervengemebe unter 
vier beftimmten Kormen auf, nämlih ald Nerven, Nervenfnoten oder 
Flechten, als Rückenmark und Gebirn. 

Ein drittes Gewebe, das wir zu erwähnen haben, ift dag Muskel— 
gewebe; es ift dasjenige, weldhes wir im gewöhnlichen Leben Fleifh nen— 
nen. Auch diefes bejtebt aus feinen Gefäßtbeilben, welche aber parallel 
an einander liegen und büfchelmeife vereinigt eigentih Muskeln, oder 
wohl blattartig zufammengefügt fogenannte Muskelbündel bilden. Der 
untericheidende Charakter diefed Gewebes ift das Vermögen, welches es be— 
ſitzt, fih in hohem Maße zufammenzuzieben. Alle willfürlihe Bewegung 
geichieht demnach auch mit Hülfe deffelben. 

Unter den mancherlei Säften, welche im thierifchen Körper vorbanden 
find, ift einer, der vor allen unfere Aufmerkfamfeit verdient, nämlih das 
Blut. Es ift beitimmt, um in feiner geregelten Bewegung überall Nah— 
rung und Erneuerung anzubringen. Während die Pflanzen ihr Wahsthum 
bauptfählich der Luft, die fie umringt, fehuldig find, leben die Thiere vor 
Allem von den Speifen, die fie genießen, und das Blut dient dazu, um 
die mährenden Beftandtbeile derfelben überall in dem Körper zu verbreiten. 
Aus vieler Thätigfeit nehmen demnah Knochen, Nerven, Muskeln, Haut 
und was nicht Alles das Nöthige auf, um im jugendlider Lebens— 
periode immer an Stofftheilen zuzunebmen, dadurch größer zu werden und 
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fpäter die Verluſte, welche fie bejtändig erleiden, wenigſtens zu erjeßen. 
Bon alle ven Wundern, welde die Betrahtung der Natur und beobachten 
lehrt. it gewiß die Zufammenfesung des Blutes und feine Veränderung in 
fo vielartige Stoffe und Organe Feind der Fleinften. Früher meinte man, 
daß die rotbe Farbe ein Kennzeichen deflelben fei, do ift man von diefer 
Meinung zurüdfgefommen. Obgleich die Raupe ein grünliches, das voll: 
fommene Infekt ein durchfcheinendes, die Aufter ein bläulichweißes,. der 
Kroih in den inneren Gefäßen ein gelbes Blut bat, giebt man dennoch) diefer 
Alüffigkeit den Namen „Blut“ mit eben dem Recht, wie dem rotben Blute des 
Menihen, da es in feinen weſentlichſten Eigenfchaften mit diefem überein- 
fimmt. Die rotbe Farbe fommt von den f. g. Blutkügelchen, welde dar: 
innen wahrgenommen werden und die man mit Hülfe eines Mifroffops 
iehr deutlich jeben kann. Es find farblofe Körndhen, die aber in rothge— 
fürbten ausgedehnten Kügelchen eingefchloffen find. Beim Menſchen find 
diefe Blutkügelchen zirkelrund und ohngefähr zn bid on Linie breit. 
Bei verfchiedenen Thiergattungen, in deren Blut fie ebenfalld wahrgenom: 
men werden, obgleich dies nicht immer rotbgefärbt ift, zeigen fie oft eine 
andere Geftalt; bei Reptilien, bei Fiſchen und Vögeln find fie länglichrund 
und dabei auch größer; die im Froſchblut haben ziemlih 7, Linie im 
längften Durchmeffer. Um die Befchaffenheit des Blutes näher Fennen zu 
lernen, bat man nur auf dad zu merken, was nah einem Wderlaß damit 
vorgeht, wenn ed einige Minuten ftill geftanden hat. Im diefem Zuftande 
ſcheidet fih nah und nad ein rotber feſter Kuchen und ein gelblicher Saft, 
die f. g. Blutmolfen, aus, auf welhen der Kuchen berumfhwimmt. Nach 
Verlauf einiger Zeit verändert fih diefer Blutkuchen wieder und wird gelb— 
lihweiß von Farbe, während er im Uebrigen roth bleibt. Die heller ge: 
fürbte Maffe ift zart, aber doch feit und zäbe, fie zeigt große Uebereinftim- 
mung mit dem Muskelgewebe. Die Blutmolken gerinnen großentheils, 
wenn fie auf eine gewiffe Temperatur nahe an 70° erwärmt werden, wie 
das Eiweiß, welches auch wirklich ihr hauptſächlichſter Beftandtheil ift. 

Die anderen verfchiedenen nützlichen Säfte des Körperd oder die für 
feine Erhaltung ſchädlichen, melde entfernt werden müffen, fcheiden ſich 
alle wieder aus dem Blute mittelft der Drüfen oder Häute ab, wie die 
Galle z. B. in der Leber, der Speichel in den Speiheldrüfen, die Thränen 
in den Thränendrüfen, der Magenfaft in der Schleimbaut, welche den Ma: 
gen audfleidet. 

Die Berdanung. Im Allgemeinen enthalten die Speifen der Thiere 
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viel, was nicht zur Nahrung dienen kann und womit ſich demnach das Blut 
nicht unnöthig belaftet; auch find fie nicht geeignet, an dad Blut die näh— 
renden Beftandtbeile abzugeben. Sie verlangen daber eine vorausgehende 
Zubereitung und dieß um fo mehr, je mehr fib ihre Natur von der 
jener Weſen unterfcheidet, in deren Körper fie theilweiſe übergeben 
müffen. Daraus läßt fihb ſchon leicht begreifen, daß bei dem Menſchen 
3: B. Bleifchfpeifen weniger Veränderungen zu unterliegen brauchen, als 
pflanzenartige Nahrungsmittel. Wir wollen demnach unterfuchen, worin die 
Berdauung bei dem Menſchen fowie bei diefen und jenen Thieren bejteht. 

Sobald die Speife in den Mund gekommen ift, unterliegt fie bier 
meift einer anfänglichen Bearbeitung, fie wird fein gemacht und mit Spei- 
chel zu einer Art von Brei oder Pappe verändert. Hierzu dienen ung die 
Zähne und Kiefern: der Unterfiefer bewegt ſich auf und nieder gegen ben 
Oberfiefer, bat überdieß aber aud noch eine feitwärts gebende Bewegung, 
mwodurd wir nicht allein zu Fauen vermögen, fondern aud die Speifen zer: 
malmen fönnen, was die reißenden Thiere nicht zu thun nötbig haben, da 
fie im Allgemeinen nit von Pflanzen leben, dagegen die Pferde, Rinder 
und grasfreffenden Thiere im Allgemeinen um fo mehr, da ihre Badzähne 
dazu felbjt bejtimmt eingerichtet find. Die Zunge, welche beinabe ganz 
aus Musfelgewebe beftebt, ijt dabei nicht nur bebülflih, fondern ift auch 
beim Hinunterfhluden der Speifen am meiften nothwendig. Man bat 
vielleiht nie beobachtet, wie man zu diefem Ende ibre Spibe gegen den 
Gaumen andrüdt, was erjtend gefchieht, um mit mehr Kraft die zermalm= 
ten Broden in den Schlund binunterzubrüden, aber zweitens auch, um 
zugleich dad Loch der Gurgel oder den Eingang der Luftröhre, welde bin= 
ter ihr und flah vor dem Schlund gelegen ift, zu fchließen, damit wir ung 
nicht verfchlufen. Durch den Schlund geht nun die Nahrung hinab in den 
Magen, um dort einer zweiten Bearbeitung zum f. g. Speifebrei (chy- 
mus) zu unterliegen. 

Der Magen ift ein geräumiger häutiger Sad, welcher quer in dem 
oberen Theil der Bauchhöhle liegt umd deffen Geftalt beim Menfchen und 
bei vielen Thieren die eines Dudelfades if, zu welhem Inftrument auch die 
Thiermagen gebraucht werden. Der Mund ded Magens, in welchen die Spei- 
fen bineinfommen, befindet ſich links, während er rechts enger zuläuft und 
im Anfang des dünnen Darmes endigt. Um aber in diefen gelangen 
zu können, muß fich eine innere runde Deffnung durch Ermweiterung auf: 
ſchließen, fie bat den Namen Pförtner; diefe bleibt immer feit, ala 
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wollte fie den Durchgang verweigern, fo lange die Speife noch nicht in 
Speijebrei verwandelt if. Dazu iſt ed aber nothwendig, daß fie mit einem 
fanren Saft, dem Magenfaft, welcher, wie bereits bemerkt wurde, durch die 
dm Magen auskleidenden Schleimhäute abgefchieden wird, genügend ver— 
miſcht und verarbeitet wird; um dies zu befördern, wird fie durch die Wirfung 
der den Magen umgebenden Muskeln unter dem Einfluß der dabei unent= 
bebrlihen Wärme bejtändig unter einander gerührt. Iſt endlich die paf- 
fende Zeit da, fo läßt der Pförtner die Maffe durh, die nun wieder 
andere Säfte, wie die Galle, aufnimmt, die dur die Leber abgefchieden 
wird und wovon fich jtetd ein Vorrath im Gallenbläshen befindet, 
fowie einen zweiten Saft, der in der fogenannten Gefrösdrüfe bereitet 
wird. Dadurch ſcheidet fih vom Speifebrei mehr und mehr ein mildhartiger 
Saft, der Milchſaft (chylus), ab. Dies gefhieht während des Durch— 
ganges durch den fich weiter windenden Berlauf des dünnen Darmes. Der 
Stoff, welcher zurüdbleibt, ift zu nichts mehr nütze und muß entfernt wer: 
den; er tritt deßhalb in das rechts gelegene, blind auslaufende Ende des 
dicken Darmes, wird ferner weiter empor, quer links und endlich nad 
unten in den Maſtdarm gedrängt, um aus dem Körper binausgepreßt zu 
werden. Der Milchſaft indeffen, die eigentlihe Nahrung, ift durch feine, 
in Zellchen endigende Blutgefäße, womit die Wände des dünnen Darmes 
befegt find, aufgenommen und gelangt auf diefe Weife in das Blut. Bei 
den fleifchfreffenden Säugethieren hat die Verdauung große Achnlichkeit mit 
der eben in kurzen Umriffen beſchriebenen. 

Merkwürdig ift die Abweihung, die hierin bei den f. g. Wieder: 
füuern, Rindern u. ſ. w. ftattfindet, welche einzig von Pflanzenſubſtanzen 
leben, die, weil fie mehr umd länger währende Bearbeitung fordern, zu 
diefem Ende auch anders audgerüftet feyn müſſen. Die wiederfäuenden 
Thiere haben anftatt eines einzigen Magens vier derfelben, den ſ. g. Pan⸗ 
fen, die Müse, den Blättermagen und den Labmagen. Ohne vor: 
ber zwifchen den Kiefern fein gerieben worden zu feyn, Fommt die Speife 
fofort in den erften Magen und von da in den zweiten, nachher fleigt fie 
tbeilmeife dur den Schlund wieder nah oben, wird num gefaut und ge: 
laugt fodann durch eine Vertiefung in den Schlund, indem fie am Panfen 
und der Mübe vorbeigeht, hierauf in den Blättermagen und endlich im den 
Labmagen kommt. in 

Noch merkwürdiger ift die Einrihtung der Verdauungsorgane beiden 
Vögeln, welche von Pflanzenfamen leben. Würden diefe auch eine äbnliche 
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Anordnung des Magend und ein Gebiß zum Zerfauen befiten, fo würde 
dies ihre Leichtigkeit und Schnelligkeit zu fehr erfhweren. Aber wie nun 
zur gehörigen Verarbeitung der barten Nahrung bei einer unverfennbaren 
Beichränftheit ded Umfanges die nöthige Sorge tragen? Zuerft durch einen 
f. g. Kropf, eine Erweiterung des Schlundes, welder ald Vorrathskam— 
mer der aufgepidten Körner dient und wo fie, mit Schleim vermifcht, einer 
vorläufigen Erweihung und Veränderung unterliegen. Won bier kommen 
fie endlih in den eigentlihen Magen, welder aus zwei Theilen, dem 
f. 9. Drüfenmagen und Muskelmagen, beitebt. Der Musfelmagen 
ift befonderd merfwürdig; er ift nicht weit, aber innen bart und bornartig, 
fo daß in ihm die nöthige Quetfhung und Zermalmung flattfinden Fann. 
E3 find mit Gänfen und anderen Vögeln Verfuhe gemaht worden, wel— 
che man Nadeln, Lanzetten u. f. w. verfhluden ließ; diefe Gegenitände 
wurden bei kurz darauf folgender Deffnung gebrochen und abgeftumpft wies 
der gefunden. Einige bdiefer Wögelgattungen fchluden Kleine Steinen 
und können obne diefe ihre Nahrung nicht verzehren. Die Größe 
und Anzahl diefer Steinhen wird verbältnißmäßig nah dem Umfang des 
Muskelmagend gefunden; der eined calcuttifhen Hahnes faßte ein Paar 
hundert, der einer Gans wohl taufend. 

Der Magen ift ein Theil, welcher bei feinem Thier vermißt wird. 
Auf welh niedriger Stufe ded Organismus einige XThiergattungen auch 
fteben mögen, einen Magen haben fie immer und follte ed nur ein blinder 
Sad ſeyn, in melden die Speifen augenblidlid aufgenommen werben. 
Nahdem diefe dann zur Nahrung gedient haben, wird das Unnüße durch 
denfelben Mund, welcher die Speife bineinbradte, wieder audgeftoßen. 
Solche Thiere laffen ſich zuweilen wie ein Handſchuh umfebren, ohne da= 
durch einen Nachtbeil zu empfinden. Bei einer ſo höchſt einfadhen Einrich— 
tung verſteht es fih wohl von felbjt, daß von eigentlihem Blute Feine 
Rede fenn ann. 

Blutumlauf und Atbmung. Borläufig erwähnten wir bereitd 
die geregelte Bewegung des Nahrungsfaftes oder Blutes dur den ganzen 
thierifchen Körper; wir wollen jegt unterſuchen, wie ed damit befchaffen ift. 
Im Voraus muß aber bemerkt werden, daß zu einem eigentlihen Blutum— 
lauf eine Zufammenfesung von Organen gefordert wird. Bei Raupen und 
bei Gliedertbieren finden. wir im Allgemeinen blos einen Anfang von einer 
ſolchen kreiſenden Bewegung, die felbft nicht einmal immer deutlich bleibt. 
Doch ift zum wenigiten eine dünne häutige Röhre vorhanden, die an der 


Die Thierförper. 29 


Rüdenfeite von unten an der Haut gelegen ift und welche nad vorn zu, 
nahdem fie fih erft ein wenig nad unten gebogen hat, enger wird; man 
zennt fie das Rückengefäß. Obgleich man nun wohl nicht immer Sei— 
tenäfte an diefem NRüdengefäß fpürt, fo fheint der Saft, weldher die Höhle 
füllt, ſich doch beftändig vorwärts zu bewegen und an dem Kopf des Thies 
red anzubäufen. Vermuthlich findet er bier feitwärt3 einen Abzug, um 
von hinten in das Rückengefäß, nahdem er zur Nahrung gedient hat, wies 
der einzubringen. Beim Taufendfuß, der auch ein foldhes Rüdengefäß bat 
und wo deutlich vorn drei Paar Seitenäfte auslaufen, fieht man dies wirf- 
lich fo gefchehen. 

Bei höherer Organifation erhält der hohle Muskel, aus welhem, mie 
aus einem Mittelpunkt, das Blut überall bingetrieben wird, den Namen 
Herz. Die Gefäße, weldhe den Blutftrom leiten, beißen Schlagadern, 
zur Unterfcheidung von einer anderen Gattung Gefäße, welche dad Blut 
nah dem Herz zurüdführen und Adern genannt werden. An der Außer: 
fen Oberfläche geben die Schlagadern, welche immer enger und enger ver: 
zweigt worden find, endlich in die f. 9. Haargefäße über, bie fich aber 
wieder zu ftärferen und ſchwächeren Gefäßen zufammenziehen und die Adern 
bilden. Das Herz der Weichthiere, wozu die Auftern gehören, und das ber 
Fiſche beitebt aus einer Herzkammer und aus einer Art von Vorhof, 
welher letztere durh eine Klappe mit dem erfteren in Verbindung ftebt. 
Der Eleinere Raum nimmt das Blut auf, welches die Hauptader oder die 
Adern darin ausftrömen und welches fodann in die größere Höhle, die Herz: 
kammer, übergeht, um von da durch eine Zufammenziebung des Herzens in 
die Hauptfchlagader gepreßt zu werden. Es ift klar, daß dies nicht gefche: 
ben Kann, wenn nicht die beftehende Gemeinſchaft zwifhen Vorhof und 
Herzkammer von einer folhen Art ift, daß das Blut allein aus dem erften 
in den zweiten Raum und nicht fih zurüd bewegen kann. 

Aber dad Blut, welches feinen Weg dur den Körper zurüdgelegt 
bat, muß, bevor es auf's Neue feinen Zug beginnt, gereinigt werden, 
melhe Blutreinigung in einer Berührung mit Luft beſteht und bei ver: 
ſchiedenen Thiergattungen auf verfhiedene Weife ftattfindet. Das Einſau— 
gen der Luft aus dem Dunſtkreis oder der Luft, welche im Waffer und bei 
Alem, was das Thier umgiebt, enthalten ift, nennt man im Allgemeinen 
das Athmen. 

Die Athmungsorgane der Gliederthiere ſind ihre Luftröhren. Dieſe 
liegen in großer Menge in der Länge des Körpers, haben vielfältige Ver— 
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zweigungen und endigen in f. g. Zuftlöchern, melde an der Oberfläche des 
Körpers bervorgeben, fo daß bei dieſen Thierchen überflüffig Gelegenbeit 
beitebt, Luft aufzunehmen. Auch die Inſekten, welde im Waffer leben, 
baben die freie Luft nöthig, mweßbalb fie von Zeit zu Zeit berausfommen, 
um Luft zu fchöpfen. 

Weichthiere ſowohl ald Fifhe atbmen durh Kiemen. Aber bei den 
MWeichtbieren jtrömt das Blut erft dur den Körper, wird dann gereinigt 
und kehrt fodann fofort zum Kerzen zurück, aus demfelben wird ed unmit— 
telbar nah den Kiemen getrieben und läuft, nachdem es dur die Luft ge— 
reinigt wurde, weiter. 

Vögel, Säugetbiere und auch wir Menfchen haben ein zmeigliedriges 
Herz. Ein ſolches Herz hat zwei dur eine Art von Scheidewand geſchie— 
dene Höhlen. Jede von beiden enthält eine Herzkammer und einen Borbof 
oder eine Borfammer. Das venöfe Blut firömt aus den Hauptadern in die 
rechte Vorkammer ded Herzens binein, dringt ſodann in die rechte Herz— 
fammer und wird durch die Lungenfchlagader nad den Lungen gefcafft, 
wo die Berührung mit der Luft es in gereinigtes oder arterielles Blut ver: 
wandelt. In diefem Zuftande nimmt ed die linke Vorkammer des Herzens 
auf, von wo es in die linke Herzkammer gelangt, die ed durch die Haupt: 
fchlagader mit Kraft nach den verſchiedenen Theilen des Körpers preßt. 
Diefer legte Umlauf wird der große Blutumlauf, der Lauf, welchen das 
Blut aus dem Herzen nah den Zungen nimmt, der Fleine Blutumlauf 
genannt. 

Die Lungen der Vögel find von geringerm Umfang, haben aber da= 
gegen Gemeinfchaft mit befonderen, durch den ganzen Körper verbreiteten 
Höhlen, welche fih beim Einathmen ebenfalld mit Luft füllen, wodurd der 
Zugang der lebteren in das Innere fehr befördert wird, was noch überdieß 
den Vortheil hat, daß bei Verdünnung der Luft in den Höhlen die Vögel 
leichter werden und um fo gemädlicher fich ſchwebend erhalten können. 

Auch die Friehenden Thiere, Krofodille, Schlangen, Fröſche n. f. w., 
athmen dur Lungen. Doc find die beiden Herzkammern bei diefen Thies 
ren nicht aefchieden, fo daß das arterielle Blut blos für einen Theil nach 
den Lungen binfließt und zu einem Dritttbeil gereinigt feinen Umlauf wei— 
ter fortfegt. Hiermit ſtimmt auch wohl überein, daß fie viel länger frifche 
Luft entbehren können. 

Genaue Unterfuhungen baben gelehrt, welcher Beftandtbeil aus der 
Luft bei der Einatbmung beflimmt zur Blutreinigung dient. Es iſt der 
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Sauerftoff, der fih mit dem Koblenftoff des arteriellen Blutes zur Koh— 
Imjäure verbindet, welches lestere Gas durch die Thiere ausgeathmet wird. 
Erinnern wir ung nun, daß die Pflanzen umgekehrt unter der Einwirkung 
des Lichtes Kohlenſäure aus der Luft aufnehmen und Sauerftoff abgeben, 
lo bemerken wir darin einen neuen Unterfchied zwifchen Pflanzen und Thie— 
ren und zugleich, daß beide Naturreihe eins zur Erhaltung des andern fürs 
derlih find. 

Kervenleben der Thiere. Wir fagten, daß fih die Thiere von 
den Pflanzen dur freiwillige Bewegung unterfcheiden. Nerven nennt 
man die Theile, melde das Bewußtfein der äußeren Eindrüde geben oder 
welhe die Muskeln zufammenzieben, was Bewegung zur Folge hat. Sie 
befteben aus feinen Fäden, dem f. g. Nervengemwebe, weldes in größe: 
rer oder geringerer Menge parallel zu Gefledhten oder Strängen zufammens 
gewachfen iſt, oder wohl eine größere Ungebundenheit und einen verhältniß— 
mäßigen Umfang und Entwidelung davon erhält. Eigentlich verzweigen 
fie ih nicht und wenn fie ja einzeln in diefer Weife erfcheinen, fo geſchieht 
ed in der Art, daß die Bündel fich vertbeilen und die Anzahl Fäden der 
ſcheinbaren Beräftelung ſtets derjenigen des Hauptbündels gleich ift. Die 
Durchkreuzung eines Hauptnervenbündeld mit anderen, die urfprünglich da= 
mit fein Ganzed ausmachten, bildet eine Berdidung oder f. g. Nerven: 
gefleht, auch Rervenfnoten genannt. Die Weichthiere, Schalthiere, 
Infekten und mehrere andere Ordnungen haben ein Nervenſyſtem von einzelnen 
folher Knoten oder Geflechte. Die vollfommener organifirten Thiere und zu 
allererft der Menfch befiten dies auch und es ift ihnen für die unmillfürlichen 
Bewegungen der Verdauung, Herzklopfen und Athemholen nüglih, wovon 
fe im Ganzen kein Bewußtfein haben. Merken fie bei Eranfhaften Zus 
fande etwas davon, fo muß died einer beſtehenden Verbindung, welche wir 
bier miht wohl auseinanderfegen können, zwifchen diefem und einem andern 
höheren Nervenſyſtem, wodurd ihnen die äußeren Eindrüde bekannt werden 
und fie die Bewegungsorgane ihrem Willen dienftbar machen, zugefchrieben 
werden. | 

Der Hauptfiß des lebtgenannten Nervenfuftems find das Nüdgrat oder 
die Wirbelfäule und der Schädel. Man nennt daber die höheren Thiergat= 
tungen Wirbeltbiere, wobei man den Schädel als den Äußerften und 
am meiften entwidelten Wirbel anfiebt. Die feinen Nervenfäden, welde 
die äußerſte Oberfläche unferes Körpers erreihen, kommen alle entweder 
ang dem Rückenmark oder aus dem Gehirn, bilden an den äußerſten Enden 
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faum fichtbare, aber mit Hülfe eines Vergrößerungsglafes doch erfennbare 
Bänder und kehren fpäter wieder nah dem Platz zurüd, von wober fie 
jproffen. Das Nüdenmarf bildet mit dem Gehirn ein zufammenbängendes 
Ganze, einen Hauptſtamm von Nerven, woraus aus verjchiedenen Abftän- 
den bei dem Menfchen wohl 44 Paare Nervenbündel bervorfommen, die fich 
weiter feiner und feiner zertheilen. Diefer Theil des Rückenmarkes, wel: 
cher den Uebergang zum Gehirn bildet und fih auch in der Höhle des 
Hirnfchädels befindet, trägt den Namen verlängertes NRüdenmarf; 
die zwölf erften Paare Nervenäjte haben daher ihren Urfprung. Im Ge: 
birne wohnen Bewußtfein und Wille; höchſt merfwürdige Werfuche haben 
dies unleugbar bemwiefen. Als man in die Pfote eines Frofches z. B. einen 
Einfhnitt machte, fo daß ein Nerv blosgelegt wurde, und man Fißelte den 
Nerv, fo gab das Thier augenblidlih Zeichen heftigen Schmerzes; dies 
war aber nicht länger der Fall, ald big man den Nerv durchſchnitten hatte, 
während ein Stich, etwas höher als an der Stelle des Durchſchnittes angebracht, 
wieder Schmerz verurfahte. Die Nerven bringen demnad die Empfindun: 
gen nach dem Gehirn, das Gehirn felbit it dagegen unempfindlid. Bei 
Tauben hat man daffelbe einmal blosgelegt und feine Oberfläche ließ fich 
dann verwunden und fogar audeinanderlöfen, ohne daß das Thier etwag 
davon zu fühlen jchien, obgleih es noch am Leben blieb und ſich bewegte. 
Sobald man aber dad Gehirn wegnahm, fo folgte eine plöglihe Betäubung 
und volltommene Schwäche, woraus fein Erwadhen mehr möglich war; dem 
Willen war dad Organ, wodurd er wirkte, mit einem Male genommen. 

Wenn man die Wurzeln der Nervenbündel, d. b. die Nervenfäden da, wo 
fie an der Wirbelfäule ein= und ausgeben, aufmerffam unterfucht, fo ge— 
wahrt man, daß die Wurzeln getheilt find, daß die eine Partie mehr nad 
der Vorder-, die andere mehr nach der Hinterfeite gerichtet ift. Aber noch 
mehr: man hat bei Thieren die vorderfte Wurzel eines beftimmten Nerven 
aftes ganz und gar durchgefchnitten, wodurd die Empfindlichkeit dieſes Nervs 
nicht vermindert zu ſeyn ſchien; das Vermögen aber, die Muskeln, welchen 
er zum Reiz diente, zu bewegen, war verloren. Schnitt man dagegen 
allein die binterfie Wurzel durch, fo hatte gerade das Umgekehrte ftatt: 
theilweife Unmöglichkeit der Bewegung war die Folge davon, obſchon die 
Berührung mit einem einigermaßen fcharfen Werkzeug Schmerz gab. Auf 
diefe Weife bat man ſich überzeugt, daß die nach hinten zu eingepflanzten 
Nervenfäden bejtimmt Gefübls-, die mehr nad vorn mwurzelnden dagegen 
ausschließend Willensnerven find. 


— — — 
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Das Angeführte gilt von ſolchen Nerven, die ſowohl dem einen als 
dem andern Zweck — Fühlen eben ſo ſehr als Bewegen — entſprechen hel— 
fen. Nicht allein dienen aber die Nerven für dieſen doppelten Zweck: einige 
ind blos Gefühls-, andere allein Bemwegungsnerven. Unter den Gefühls— 
nerven bejtebt wiederum ein fehr beträchtlicher Unterſchied. Es find melde, 
. 8. die Gefichtänerven, die nichts als Gindrüde ſehr befehränfter Art, 
bier Lichteindrüde, nach dem Gehirne bringen; einen Geſichtsnerv kann man 
eben und zwiden, wie man will, obne daß es Schmerz verurfacht, aber 
Ihneidet man ibn durch, dann ift der unglüdlihe Gegenftand dieſes Ver: 
fuhes von Stund’ an blind. Diefed leitet ung von felbft zu einer Furzen 
Betrabtung der verfchiedenen Einne. 

Das äußere Organ des Taftfinnes ift die Haut und vorzugsweife find 
es beim Menfchen die Fingerfpisen. Aber, wird man fagen, wie fühlt 
man dann eine Beleidigung des Inneren ded Körpers, der immer in ein 
Fell wie in einen Sack eingefchloffen ift? Dies ſcheint fo; ein wenig 
Aufmerffamfeit foll ung aber lehren, daß die eigentlihbe Haut fih nicht 
allein auf das Aeußere befchränft, fondern auch viele Stellen nah innen 
geben und die Höhlungen, welde der Körper enthält, unter dem Namen 
von Shleimbäuten bededt. Immer, um nur ein Paar Beifpiele anzu— 
führen, ijt nicht die Haut, welche dem Gaumen als Unterlage dient, eine 
Fortſetung derjenigen, welche die Lippen bedeckt? Liegen die Nägel nicht 
ftbar in einer Fuge der nach innen gefalteten Haut? Das rohe Vor: 
fommen desjenigen, was man Fell zu nennen pflegt, muß einer Art von 
balb durchſcheinendem, hart gewordenem Firniß, welcher ald Oberbaut 
über der eigentlihen Haut liegt, zugefchrieben werden. Die Oberhaut gebt 
zu einem Eleinen Theil bei einem f. g. Neidnagel los, fie weicht und feßt 
ib auf beim Ziehen einer Blafe. Sie ift meift überall fehr dünn, doc 
unter den Fußſohlen und im Allgemeinen da, wo man ein anbaltendes - 
Drüfen und Abitreifen der Oberhaut von der eigentlichen Haut befonders 
befördert, Fann fie eine ziemliche Die und Zähbeit erreichen, im welchem 
Ball wir ihr die Benennung Schwielbaut geben. Einige Thiere, z. B. 
die Schlangen, entledigen fih zu gewiſſen Zeiten ihrer Oberbant, welche 
Mann oft im Ganzen wie eine Scheide abfällt. Das Abrupfen eines Neid» 
nagelö oder eines Felldens, einer Blatter bringt feinen Schmerz, fticht oder 
ſchneidet man aber in die eigentliche Haut, forfühlt man ihn vollfommen. 
Und woher? Weil diefe, wie und ein Vergrößerungsglas bemerken läßt, 
eine Menge röthlicher Fleiner Erhabenheiten oder Saugwärzchen enthält, 
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worin fich fücherweife die äAußerften Enden der Nervenfäden auäbreiten. 
In großer Anzahl aber kommen diefe Wärzchen an den Fingerſpitzen unſe— 
rer Hände vor, wodurd für den eigentlib genannten Zaftfinn die Glied— 
maßen außerordentlich aefchiekt find, außer daß die Länge der Kinger und 
der Umitand, daß der Daumen jedem Finger gegenüberaeftellt werden kann, 
und Menſchen zum volltändigen Betaſten eines Gegenftandes fo vollitändig 
in Stand fest. An diefer Hinfiht find die Thiere noch am wenigſten be: 
borzugt, weil nach Maßgabe der fürzeren Finger, die überdieß bei gerin- 
gerer Biegſamkeit mehr durch Nägel bedeckt und umgeben find, ihr Zaft- 
finn dem unfrigen weit nachitebt. Der Elephant bedient fi des äußer— 
ften Iheiles feiner Schnauze wie einer Hand, womit er auch wohl eini— 
ged Uebereinfommen bat; andere Thiere bebelfen ſich mit ihrer Zunge, 
noch andere endlich find zu dem Ende mit Fühlhörnchen und dergleicen 
ausgerüſtet. 

Das Organ des Geſchmackes iſt hauptſächlich die Zunge. Die Schleim: 
baut, welde die menfchlibe Zunge bededt, bat ihre raube Oberfläche von 
einer Menge Wärzchen von zum Theil fegelförmiger Geftalt. Diefe ent: 
balten die Endfäden des Zungennervs, der eine Verzweigung des fünften 
Nervenpaares der Interfiefernerven it. Schneidet man bei einem leben: 
digen Thiere diefen Nerv durch, fo kann dies die Bewegung der Junge nicht 
fähmen, macht aber den Geſchmack des Thieres für diefes Organ unempfind- 
lih. Alle Säugetbiere baben zunächſt ein und daffelbe Spitem der Zunge 
mit einander gemein. Die Zunge der Vögel ift gewöhnlich fnorpelig und 
nicht mit Nervenwärzchen verfehen, ebenfo feblt ihnen ein feiner Geſchmack. 
Die Fiſche haben, kann man annebmen, wenig oder feinen Gefchmad, weß— 
halb fie aud gewohnt find, ihren Raub fchnell hinunterzufchlufen. Bei 
den niederen Thierarten kann man im Ganzen fein befonderes Organ für 
den Geſchmack entdecken. 

Durch die Naſe riechen wir und wir nicht allein, ſondern auch alle 
Säugethiere nebſt den Vögeln und kriechenden Thieren. Alle die genann— 
ten Geſchöpfe haben Naſenhöhlen, die von vorn durch Löcher mit der äuße— 
ren Luft und von hinten mit dem Mund in Verbindung ſtehen. Die ſchleim— 
häutige Bekleidung dieſer Naſenhöhlen hält die Riechſtoffe in der Luft auf 
ihrem Zug nach den Lungen theilweiſe auf, welche Bekleidung zum großen 
Theile die äußerſten Enden von Fäden enthält, die vom erſten und fünften 
Nervenpaare abſtammen. An Feinheit des Geruches wird der Menſch durch 
viele Thiere übertroffen, hauptſächlich durch die fleiſchfreſſenden und wieder— 
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fauenden Säugetbiere. Thiere, welche im Waffer leben, riechen mittelit ver Flüf: 
fgfeit, welche fie umgiebt, und ihr Geruchsorgan liefert dann auch einen eigen 
tumlichern Bau, als bei den in der atmofpbärifhen Luft lebenden Thieren, 
Die Nafenböblen der Fiſche 3. B. haben Feine Verbindung mit dem Schlun— 
de, ſondern find boble Räume, welde ſich blindfadförmig fcbließen, und bie 
Schleimhaut; womit fie ausgefleidet find, zeigt eine Menge Kalten, die wie 
Ne von einem Mittelpunkt ausgehenden Strablen ausfeben oder parallel 
wie die Zähne eined Kammes zu jeder Seite eined Streifend an einander 
geordnet find. Merfwürdig ift ed, daß vielen Thieren ein eigenthümlich 
feiner Geruch nicht abgefprochen werden kann, wie 3. B. bei Schal= und 
Weichthieren, bei Gliedertbieren u, ſ. w., obgleihb man an ihnen noch Fein 
iperielles Organ, welches für den Geruch bejtimmt zu feyn feheint, wahr: 
genommen bat. 

Das Ohr ift das Gehörorgan beim Menfchen. Der Gebörgang des 
menihlihen Ohres endigt mit dem Trommelfell, binter welchem fi 
de j. 9. Trommelböble befindet, die einige Beinchen euthält, mit 
Luft ausgefüllt ift und durch eine Röhre mit der äußeren Luft, welche durch 
Naje und Mund eindringt, Gemeinfchaft bat. Flach dahinter findet man 
einen geichloffenen Raum von ſehr fremdartiger Korm, der mit einem mit 
flüſſigem Saft gefüllten Sad ausgefüllt if. In diefem Saft endlich ſchwe— 
ben und verbreiten fich die äußerften Enden des achten Nervenpaared, wels 
bes die Schallwellen der Luft zum Gebirn bringt. Die Vögel haben Fein 
äußeres Obr, die Eriechenden Thiere nit einmal einen Gehörgang. Bei 
den meiften Fijchen trifft man ein noch unvollfommeneres Ohr an, Aber 
an keinem Gebörorgan vermißt man, wo irgend ein ſolches gefunden wird, 
einen mit Saft gefüllten Sad, in welden ein Nerv endigt und fi) darin 
ausbreitet. Meichthiere und Inſekten ſcheinen Fein eigentlihes Organ dies 
fer Art zu befigen, obwohl man fie dennoch nicht für vollfommen taub 
balten fan, was man von noch niedrigeren Thiergattungen faſt anneh— 
men muß. 

Was endlich dad Auge, das Organ des Gefichtes, betrifft, fo gebören 
dazu nicht allein der Augapfel, fondern auch alle die Theile, welche daffelbe 
umgeben und ſchützen. Es ift rund und gleicht einer größeren Kugel, an 
welber vorn dad Segment einer Eleineren Kugel eingefegt if. Der bins 
tere große Kugelabfhnitt wird nah Außen von einer feiten, weißen, uns 
durhfihtigen Haut, der weißen Augenhaut, gebildet; entfernt man 
diefe, jo fieht man die Gefäßhaut, deren äußere Fläche braun, die innere 
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ihwarz iſt; an lesterer bildet fi ein nach einwärts vorfpringender Ring, 
der aus etwa 70 Falten bejtebt, welche um den äußeren Rand der Linfe 
zufammenlaufen und Giliargefäße beißen. Unter der Gefäßbaut liegt 
die Nervenhaut; fie iſt milchweiß und befteht aus der Ausbreitung des Seh: 
nervs, welcher die weiße und die Gefäßhaut hinten durchbohrt. Unter der 
Rervenbaut und von ihr umgeben liegt der aus einer durchfichtigen Kugel be— 
ftebende Glaskörper, deren Maffe gallertartig ift. Im einer Fleinen, nad 
vorn liegenden Delle diefes Körpers liegt die Linſe. Diefe concentrifch 
auf einander folgenden Theile bilden den größeren Kugelabfhnitt. Der 
fleinere, nad vorn liegende Abjchnitt wird von der Hornhaut begrenzt; 
fie ijt durchfichtig und ihr feharfer äußerer Rand ift wie ein Falz unter die 
äußere Haut geſchoben. Hinter diefer befindet fihb die Negenbogen= 
baut; fie ift braun, grau oder blau gefärbt und bildet den Augenjtern, in 
ihrer Mitte befindet fih die Sehe oder Pupille, ein rundes Loch. Der 
zwifchen der Horn= und Regenbogenhaut liegende Raum heißt die vordere 
Augenfammer und ijt mit einer durchſichtigen wäſſerigen Feuchtigkeit 
angefüllt. Hinter der Negenbogenbaut in einer Richtung mit der Pupille 
liegt die oben erwähnte Kryſtalllinſe in einer Delle des Glasförpers; 
fie beitebt aus einer gallertartigen, volllommen durchſichtigen Eubftanz, die 
etwas feiter ald der Glaskörper ift, und aus Schichten, weldhe wie bei einer 
Zwiebel auf einander liegen; umgeben ift fie von der Zinfenkapfel, 
einer dünnen durcfichtigen Haut. Zwiſchen der Negenbogenhaut und der 
Linſe befindet fih die hintere Augenfammer, ein mit einer wäfferigen 
Flüffigkeit angefüllter Raum. Die das Auge bildenden Theile find entwe- 
der durchfichtig oder undurcfichtig. Geftalt und Feftigfeit giebt dem Auge 
die weiße Haut; durch die Gefäßhaut werden der innere Raum dunkel ge— 
halten und die Lichtjtrablen verfchludt; durch die Nervenbaut wird das Bild 
des Gegenftandes aufgenommen und der Eindruck durch den Nerv nach dem 
Gehirn geleitet. Die Iris läßt nur diejenigen Lichtftrablen durch die Pu— 
pille zu dem Inneren des Auges gelangen, welde auf ihre Mitte fallen, 
Diefe Lichtitrahlen erleiden ſodann durch die Linfe eine Brehung, fo daß 
auf der hinteren, von der Netzhaut gebildeten Wand des Auges ein Bild 
des Gegenitandes entitebt. Es werden demnach die Lichtitrablen,.bevor dag 
Bild entſteht, viermal gebrochen: einmal durch die Hornhaut, fodann durch 
die wäſſerige Feuchtigkeit, durch die Linfe und den Gladförper. Wie es 
fommt, daß wir die Gegenftände gerade fehen und nicht verkehrt, da doch 
das Bild des Gegenſtandes verfebrt auf der Netzhaut erfcheint, ift noch nicht 
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erflärt. — In Betreff der Augen der Thiere haben wir noch Folgendes an: 
fügen. Es fommen mit nur unbedeutenden Abweichungen die Augen der 
Virbeltbiere mit den unfrigen überein; auch von einzelnen Weichtbieren 
gilt daffelbe. Aber die Infekten haben ganz andere, ſogenannte zuſam— 
mengefette Augen, deren Oberflähe eine große Menge, zumeilen wobl 
einige Taufend Linien zeigt. Sorafältige Unterfuhungen haben zu dem 
Refultat geführt, daß mit jedem diefer Eleinen Augen ein Kleiner Zbeil 
eines Gegenftandes gefeben wird, welche Kleinen Theilchen fih in der Art 
wie Mofaif zu einem Bild des ganzen Gegenjtandes zufammenfügen. Außer 
jolben zufammengefegten Angen an der Seite des Kopfes haben viele Ins 
fetten noch oben auf dem Kopfe, in der Mitte, ein Paar einfache Augen, 
die fih ala fehr fchwülftig zeigen und ihnen dienen fünnen, um in der Nähe 
zu feben. Die Tagfalter und beinahe alle Käfer vermiffen diefe einfachen 
Augen gänzlih. Auch die Augen der Schalthiere, Krebfe, Krabben u. f. w. 
muß man in einfache und zufammengefegte unterfcheiden, die man aber bei 
diefen Tbieren nicht wie bei vielen Inſekten zugleich antrifft. 
Bewegungsorgane der Thiere. Wir wiffen aus dem Vorher— 
gehenden, daß die Nerven nicht blos dazu dienen, um Beobachtungen zu mas 
hen, fondern and die Thätigkeit anderer Theile des Körpers zu erweden. 
Es find nämlich die Muskeln und Muskelbündel, zwiſchen und längs welden 
die Bewegungsnerven binlaufen, die dur deren Einfluß ſich Fräftig zuſam— 
menzieben und wodurch fich der Menfch und die Thiere bewegen Fönnen. 
Bir wollen zu erklären fuchen, wie die Zuſammenziehung des Muskelge— 
webes diefen Zweck vornehmlich erreiht. Denken wir und zu diefem Ende 
ein Paar leichte Gegenftände, welche dur eine gelbe Fupferne Spiralfeder 
nit einander verbunden find. Bringt man fie ein wenig von einander und 
lift fie fodann gleichzeitig los, dann zieht fich die Feder wieder zuſammen 
ud die Gegenftände bewegen fi gegen einander. Hält man dagegen einen 
von beiden unerfchütterlih feft, dann wird bei einer gleichen Ausziehung 
die Feder den anderen Gegenftand allein und nur fo viel bewegen, daß fie 
von Neuem auf den urfprünglichen Abftand zurüdfommt. Hiermit läßt 
fh nım einigermaßen das Vermögen der Muskeln, indeffen nur bedingungs- 
weile, vergleichen, denn in einem gewiſſen Grade binft die Vergleichung. 
Die Fupferne Spiralfeder muß anfänglich ausgedehnt und fo der Abitand 
der beiden Gegenftände vergrößert werden, wenn ſich die Federkraft in dem 
Draht entwideln fol. Nicht fo ift es mit den Muskeln; dieſe brauchen 
nicht erft ausgedehnt zu werden; aber fo fehlaff fie in dem Gleichgewichts: 
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zujtand find, ift die Wirfung der Nerven genügend, um fie, bei einer und 
derfelben Länge, auf eine uns unerflärlibe Weife in einen Zuſtand der 
Spannung zu bringen, wovon eine Zufammenziebung der unmittelbare Er: 
folg ift, fo daß die Außerften Enden nahe an einander gebracht werden. 
Es bört aber nicht fo bald die Nervenwirfung auf, als auch vom Augenblick 
an die Muskeln wieder erfchlaffen. Während fo die verminderte Länge der 
Fupfernen Feder, nachdem fie erit ausgereckt und hernach fich felbit frei über- 
laffen worden ijt, nicht anders als auf ihre urfprüngliche Länge zurüdgebt, 
fo liegt die eigentlihe Urfache der Verkürzung eined Musfeld weniger in 
ihm ſelbſt, ald wohl in dem Einfluß des Nervs; mit der Nervenwirfung 
bört auch fie auf. Daher fommt es, daß ein Muskel nicht lange in 
einer ſolchen Spannung bleiben fann, es folgt Ermüdung darauf und er 
ift endlich nicht mehr im Stande, dem Willen Folge zu leilten. Man ver: 
fuche aber einmal 3. B. auf den Zeben fteben zu bleiben und man wird 
bald einjeben, daß man dies nicht lange aushalten fann. Der Muskel, 
welder fi dabei fpannt, iſt ganz deutlich zu erkennen, es ijt das Fleiſch 
der Waden, welches durch feine Straffbeit die Ferfen in die Höhe ziebt. 

Bei den niedrigen Thiergattungen find die Muskeln alle in der weichen 
und biegfamen äußern Bedeckung befeftigt, wovon auch die Geftalt durd 
ihre Wirkung, dadurch, daß fie ſich ganz oder theilmeife bewegt, näber beftimmt 
wird. Aber bei Thieren, die eine höhere Organifation befißen, ift auch 
diefe fir die Bewegung keineswegs fo einfah, da dielelbe viel wichtiger 
und von größerem Umfang feun muß. Bei ihnen trifft man denn auch 
eine Zufammenftellung barter Theile an, melde ein feſtes Ganzes ausmachen, 
und auf diefem find die Muskeln befeftigt, während es zugleich Dasjenige 
untgiebt, was, von zarterer Art, befhüst werden muß. 

Diefe Zufammenftellung nennt man dag Gerippe. Bei einigen Thie— 
ren, 3. ®. bei Inſekten und Schalthieren, ift ed äußerlich und beitebt 
blos in einer gewiffen Organifation der Haut; aber bei dem Menfchen und 
den Thiergattungen, deren Körper diefem aleichfommt, ijt ed im Inneren 
deffelben gelegen; es beitebt bier anfänglich aus ſ. g. Knorpel, einer 
weißen, dichten, ſehr elajtiihen Subftanz, die dabei großen Widerftand bie: 
tet, indem fie eine Art Form oder Zellengewebe ift. Außer bei einigen 
Kifchgattungen, 3. B. dem Roggen, nimmt aber diefer Knorpel bald eine 
Menge fteiniger Stoffe Falfiger Art auf und wird dadurch umbiegfam, zer: 
brechlich und fehr hart und iſt fodann eigentlihes Bein geworben. 

Am menſchlichen Gerippe, dad mebr als zweibundert verſchiedene Kno— 
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den bat, unterfcheidet man drei Haupttbeile: den Schädel, den Numpf 
und die Gliedmaßen. Der Schäbdel beſteht wieder aus dem Hirnſchädel 
um den Geſichtsknochen. Der Hirnfchädel umfaßt das Gehirn und ijt 
aus abt Knochen zufammengefegt, einige Eleinere nicht mit eingerechnet. 
Ale aht Knochen ſchließen feit an einander an und bilden mit den Gefäß 
knochen, vierzebu an Zabl, ein unerfchütterliches Ganze, mit Ausnahme des 
Unterfieferbeines, das, wie befannt, auf- und niederbewegt werden kann. 
Tas Gefiht bat fünf große Höhlen: eine Munde, zwei Naſen- und zwei 
Augenböblen für die Organe des Geſchmackes, Geruches und Gefichtes. 
Die Gehörknochen befinden fib in den Felfenbeinen, die als Theile der 
Shläfenbeine zur Hirnfchale gehören; fie werden wegen ihrer ſehr großen 
Härte jo genannt. Won unten bat der Schädel eine Menge Deffuungen 
jum Durchlaffen der Blutgefäße und Nerven, von welchen eine, beinabe 
jirfelrund, viel größer ift, als die anderen. Diefe befindet ſich in dem Hin— 
terbauptbein und geftattet den Zugang zum Rückenmark. An jeder Seite 
diefer Deffnung, ein wenig nad vorn, find zwei Knochen vorhanden, wo— 
mit der Schädel auf dem Rumpfe ruht und weldbe dazu dienen, wm die 
Bewegungen mit dem Kopfe nad vor= und rückwärts zu machen. 

Der widtigite Theil des Numpfes, ja, des ganzen Körpers, in Betreff 
der Bewegung des Theils, welcher die Hauptftüßpunfte aller übrigen enthält 
und die geringften Abweichungen bei den verfchiedenen Xhierarten Liefert, 
it die Wirbelfäule Man giebt diefen Namen einer Zufammenfegung 
fogenannter Wirbel, welche die ganze Länge des Körpers vom Naden bis 
zum Steiß einnehmen. Es find einigermaßen ringförmige Beinen, melde 
Stüf vor Stüf auf eine eigenthümliche Weife ſich an einander anfchließen. 
Nach vorn, an der inneren Seite des oberſten Wirbels, welder den Kopf 
trägt, ift eine Eleine Grube, in welche ein aufitebender Zaden des zweiten 
Wirbels greift, um welchen fih erfigenannter Wirbel mit dem Kopfe ganz 
wie um eine Ace drehen kann. 

Die fünf folgenden Wirbel bilden mit den zwei bereits genannten 
ven Naden. Darauf folgen die zwölf Nüdenmwirbel, von deren Geis 
ten die Rippen auslaufen, welche als halbe Reife die Bruftböble um— 
ſchließen und wovon fieben nach vorn mit. norpeligen Verlängerungen an 
das gerade nach unten gehende Bruftbein befeftigt find; die übrigen fünf 
Paare heißen falſche Rippen, weil fie immer fürzer werden, ſich deßhalb 
nicht jo weit nah vorn erftreden, und weil ihre Enorpeligen Verlängeruns 
gen dad Bruftbein felbit nicht erreichen, fondern unmittelbar die unteren 
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Rippen an die oberen befeitigt find. Hierauf folgen die fünf Leuden— 
wirbel und auf diefe in der erſten Kindheit wieder fünf und noch vier 
Wirbel. Doch verwachſen die fünf ſowohl als die lettgenannten vier zu 
zwei einzelnen Beinen, dem Heiligenbein und dem Steißbein. Das 
legtgenannte iſt nicht bobl, während im Allgemeinen bei den Thieren die 
Endwirbel dies wohl find und einen Schwanz bilden. Die Wirbelfäule be= 
tebt demnah im Ganzen aus 24 Wirbeln nebjt dem Heiligen= und 
Steißbein. Ale Wirbel mit Ausnahme der oberjten haben jeder einen 
dornartigen Fortſatz, welder bei dem legten Nadenwirbel, d. b. bei dem 
fiebenten, größer als bei deu böher gelegenen it, wovon man fi) leicht 
durch das Anfühlen überzeugen Fann. 

Die Gliedmaßen endlih werden in oberjte und unterjite unter: 
fhieden. Beide beftehben aus gleicher Anzabl Gliedern. Der Oberarm, 
Vorderarm und die Hand machen die oberjten, der Schenkel, das 
Bein und der Fuß die unterften Gliedmaßen aus. 

Der Oberarm iſt ein einziger Knochen mit einem fugelfürmigen Ende, 
welches in eine ähnliche Höble unter der Schulterböbe, einer der von 
zwei dreiböderigen Kuocenplatten, den Schulterblättern, ausgehenden 
Ede, paßt, die von binten an jeder Seite einen Theil des Rüdens bededen: 
Ferner find die Schulterböben jede mit einem dünnen, ſchwachen, wnfürmigen 
Knochen, dem Schlüffelbein, nah vorn mit dem obern Ende des Brujt: 
beines verbunden. Die befchriebene Meife der Befeftigung des Oberarms 
mit einem f. g. Schlufgelenf maht, daß er in fehr vielen Richtungen be= 
weglich ift. Der Vorderarm ift mit dem Oberarm dur ein ſ. g. Char: 
niergelenf, das ihm allein eine drebende Bewegung in einem Sinn zuläßt, 
verbunden. Daffelbe beſteht aus zwei Knochen, der Speihe, an welder 
die Hand befejtigt ift, und dem Ellenbogenbein, worauf bin der erſt— 
genannte Knochen mit der Hand eine Art drebende Bewegung annehmen 
kann, welde und in den Stand fegt, die aufgebaltene flahe Hand umzu— 
wenden. An der Hand, welde allein aus nicht weniger ald 27 Haupt 
knochen zufammengejtellt it, unterfcheidet man die Handwurzel, die 
Mittelband und die Finger. 

Der Schenkel ijt ähnli dem Oberarm, ein einziger Knochen; auch 
diefer ift mit einem Schlußgelent in dem Hüftbein eingefest, welch letz— 
teres eine ganz unregelmäßige Geſtalt bat und mit einem Theile. des Rum: 
pfes zuſammengewachſen ift, der den Namen Heiligenbein führt. 
Das nah unten fhmäler werdende Heiligenbein fließt auf Art eines 
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Keiles das Hüftbein und begrenzt damit eine ring: und zugleich Fannens 
ſermige Höble, das f. g. Beden. Das Bein beſteht wie der Vorderarm 
aus zwei Knochen, dem Schien- und dem Wadenbeine. Eriteres iſt 
viel dider und ſchwerer, ald dag zweite, welches ſich dahinter befindet und 
demjelben als Stüße dient. Auch das Schienbein läßt fit um das Wa: 
denbein drehen, indeſſen in viel geringerem Maße, als dies bei dem Vor: 
derarm ftattfindet, fo daß auch der Fuß nad außen und innen gedreht wer: 
den kann. Auch an dem Fuß unterfcheidet man wie an der Hand 26 Haupts 
knochen und tbeilt ihm in drei Theile: die Fußwurzel, den Mittelfuß 
md die Zeben. 

Wir find bei der Befchreibung des menfchlichen Geripped ausführlicher 
geweien, einmal, weil ein Jeder an feinem eigenen Körper dem Einen und 
Anden nachgehen kann und alfo um fo eher in das Mitgetheilte mehr 
Wichtigkeit legen foll, ſowie auch dadurch die Luft gewedt wird, den 
künſtlichen Bau näher kennen zu lernen, was und noch mehr mit hoher 
Bewunderung und tiefer Ehrfurdt vor Dem erfüllen fol, welder diejen 
Tempel feiner Ehre fo überaus fhön und zweckmäßig aufgebaut hat. Zwei: 
tens fam es uns aber auch angemeffen vor, weil nach demfelben Plan auch 
das Anochengerüfte der Wirbelthiere eingerichtet ift, wovon wir und leicht 
überzeugen können, fo oft wir Gelegenheit haben, das Geripp eines Thie— 
tes zu betrachten. Wenn auch einzelne Theile fehlen, viele andere in Form 
und Maß bedeutende Abweichungen zeigen, die Haupttheile findet man bei 
allen zurück und immer in derfelben Ordnung und Aufeinanderfolge. Tref— 
fend ift in der That die Einfachheit und Uebereinkunft der Mittel, welche 
ju jo vielerlei Zweden dienen. Es würde und zu weit führen, wollten 
wir dies ausführlicher erörtern; ein Paar Beifpiele mögen gemügen. 

Achten wir auf die Hinterpfoten der meiften vierfüßigen Thiere, fü 
werden wir fagen, daß ihre Kniee ganz anders ald die unferigen eingerich- 
tet find; fie fcheinen immer anftatt nach binten nad vorn zu fteben. Eine 
aufmerffame Unterfuchung wird und jedoch lehren, daß das Knie höher liegt, 
ald wir ung zuerft vorftellten, und in der Biegung mit dem unferigen über: 
einfommt; Dasjenige, was wir oberflächlich dafür hielten, ift die Ferſe des 
Fußes, welche bei den Thieren nicht wie bei und auf den Grund zu ruben 
kommt. Dies ift bei dem Menfhen nothwendig, um dem Gewicht feines 
Körpers eine breite Unterlage zu geben, weil er blos auf zwei Beinen 
gebt. Die Thiere dagegen, wovon wir Erwähnung machten, brauden 
dies nicht, da fie vier Stützpunkte haben; fie können deßhalb fo, wie fie 
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wirklich thun, auf den Zehen geben, troßdem daß die Anzahl Zehen oft 
nur auf zwei, wie beim Hirſch, oder felbit nur auf eine, wie beim 
Pferd, vermindert find. Bären, Hafen umd einige andere Thiere, die von 
Natur zuweilen auf den Hinterpfoten allein jteben oder geben, bringen in 
diefem Fall auch wohl ihre Ferien auf den Boden. Nicht fo ift es bei den 
Vögeln, obfhon fie, um ihren Körper zu unterjtügen, nur zwei Pfoten be: 
fiten; doch ihre mit großen Nägeln verfebenen Zeben find auch beträchtlich 
lang und nehmen eine große Fläche ein, wodurch es ibnen felbit möglich 
wird, wie wir an unferem Storch wahrnehmen können, eine beträchtliche 
Zeit mit der größten Gemächlichfeit auf einem Bein zu fteben. 

Die Vögel, wird man fagen, haben feine vorderen Gliedmaßen, fondern 
ftatt deren Flügel oder Fittiche; aber diefe Flügel, obgleih fie auch mit 
Federn zum Fliegen ausgerüftet find, find nichts Anderes ala Arme, an wel: 
chen weder Oberarmbein, Elle und Spange, noch Hand fehlen. Bei den Ale: 
dermäufen bat felbft die Hand Finger wie die umferige, doch zeigt fi ihr 
Daumen allein als folder; die langen Finger dienen auf Art mie bad 
Fiſchbein eines Regenſchirmes, um das Fell, in weldes fie fih wie in einen 
Mantel büllen, zum liegen auszubreiten. Bei den Fiſchen erhalten die 
Arme die Geftalt der Floßfedern; aber daß es auch wirklich Arme find, lei: 
det bei aufmerffamer Beachtung nicht den mindeſten Zweifel. 

Berfhbiedene Perioden des tbieriihen Lebens. Beim Men: 
ſchen und den böber organifirten Thieren unterfcheidet man drei Perioden 
des Lebens: die Jugend, die erwahfene Lebzeit und das Alter. 
Das Kind, welches feine frübefte Nahrung und Erquickung an der Mutter: 
bruft findet, erbält erſt gegen Ende des erjten Jahres Zähne, melde fid 
im Ganzen auf 20 belaufen, nämlich vier Paar Schneidezäbne, zwei Paar 
Eckzähne und vier Paar Backenzähne. Man nennt fie Milchzähne, weil 
fie bald ausfallen und neue dafür wachfen, welde in tiefer gelegenen Kap: 
feln ſich gebildet haben, als die erjteren; auch find ihre Wurzeln viel län: 
ger und ihre Einfügung ift fefter. Die Zähne der zweiten Zahnung find zabl- 
reicher, als die der erſteren; die vollftändige Reihe iſt aus 32 zufammens 
gefebt, nämlich für jede Kinnlade vier Schneidezäbne, zwei Eckzähne und 
zehn Badenzähne, wovon die zwei erften, auf jeder Seite jtebend, nur zwei 
Wurzeln baben und Eleine over falfhe Badenzähne genannt wer: 
den, während bie drei mehr nad binten gelegenen mit drei Wurzeln ver: 
feben find und große Backenzähne beißen. Das Kind nimmt fdmell 
zu an Größe und Kräften, es lernt laufen und ſprechen, entwidelt ſich als 
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Jüngling mebr und mebr und ift in einer Lebensperiode von nabe an 25 
Jahren ausgewahfen. In der männlichen Periode wächſt der Menſch nicht 
mehr, jondern bat nun feine ganze Länge und das volle Maß feiner Kräfte 
erhalten. Das Feuer der Jugend ijt durch Seife des Urtheils gemäßigt 
worden. An Körper und Geiſt bat er die höchſte Stufe der Entwidelung 
erreicht, für welche er empfänglic iſt. Darauf bleibt er vielleicht 20 — 30 
Jahre fteben und dann beginnt allmäblig das Alter fib anzufündigen; feine 
Kräfte fangen an abzunehmen, feine Haare ergrauen, fein ganzer Körper 
magert ab, Runzeln zeigen fih auf feiner Stine, feine Augen nehmen an 
Rundheit ab, auch feine natürlihe Wärme vermindert fib, er verliert wies 
der jeine Zähne, feine Geftalt iſt niedergedrüdt, fein Gang wird mwadelig, 
feine Bewegungen werden fteif und durch Beben begleitet, die Enorpeligen 
Gewebe feines Körpers nebmen mehr und mehr Falfartige Stoffe auf und 
verfuörhern, und endlich kommt der Tod, um feinem irdifchen Dafein ein 
Ende zu machen. 

Fin äbnliher Zuftand wie beim Menſchen wird bei allen Thieren in 
größerem oder geringerem Grade wahrgenommen. Befonderd merkwürdig 
aber find in diefer Hinficht die Geftaltveräuderungen, welchen die Glieder: 
tbiere dabei unterliegen. Man weiß, wie aus den Schmetterlingseiern erit 
Raupen zum Vorſchein kommen, wie fibh die Raupen fpäter verpuppen und 
enblihb die Puppen fib in ein fliegended Infekt verwandeln. Aber es ift 
vielleicht der Aufmerkſamkeit Vieler entgangen, daß dies ein allgemeines 
Gejch für Thiere diefer Art ift. Auch die Müden, Käfer, Wespen, Bienen 
und andere find biefem unterworfen. Man pflegt das Infekt in der erften 
Geftalt, welde e3 annimmt, Raupe oder Made, in der zweiten Geſtalt 
Puppe zu nennen und in der dritten mit dem Namen eines vollfom- 
menen Inſektes zu bezeichnen. Im legteren Zuftand wächſt es durchaus 
nicht mehr, fo daß es ein großer Irrthum ift, die Fleinen Fliegen 3. B., 
die und im warmen Sommer oft fo hinderlih find, für junge Fliegen zu 
balten, die mit der Zeit noch zu ausgebildeten heranwachſen follen; es iſt 
dies nur eine Kleinere Gattung von Thieren. 

Sonderbar ift ed, wie in den verfchiedenen Zuftänden die Inſekten oft 
janz anderer Rahrung bevürfen, und doch find es diefelben Thiere, die aber 
meiftend in den auf einander folgenden Geftalten fehr verſchieden organifirt 
find. Die Larven baben faft immer einfache Augen, wenn fie überhaupt 
Augen befißen; ihr Mund ift gewöhnlich mit hornartigen Hafen von der 
Art der Zangen verfeben und, was auch fpäter die Organifatien des voll: 
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fommenen Inſektes ſeyn möge, durchgehends find fie von fehr bungriger 
und vielfräßiger Art. Während die Infekten Puppen find, nebmen fie 
überhaupt feine Rabrung zu ſich und halten ſich in der Negel unbeweglich. 
Einmal ift ed das Fell ver Raupen, welches ſich losgemacht bat und vers 
trodnet, in welchem fie wie in einer Scale fih verfchließen; danı wieder 
ift e3 ein dünnes Säckchen oder Häuthen, womit fie bededt find, welches 
genau auf die Oberflähe ihres Körpers paßt, nicht unähnlich dem Widel- 
gerätbe, wovon wabrfcheinlich auch der Name Puppe ſtammt. Bevor aber 
die Puppe entjtebt, fpinnt die Raupe nicht felten fih ein, wie ed z. 2. 
vom Seidenwurm befannt iſt. Endlich kommt das vollfommene Infekt 
aus der Puppe zum Vorſchein, welches nach Fürzerer oder längerer Zeit 
ftirbt. 

Beim ſ. g. Uferinfekt findet der Uebergang von Puppe zum fliegenden 
Infekt fo eilig ftatt, daß es beinahe gleichzeitig ein kriechendes und flie= 
gendes Thier iſt. Im legteren Zuftand bat es fehr kurz, oft nicht länger 
ala einen Tag zu leben, weil es durchgebends in das Waſſer füllt und er= 
trinft oder ein Raub der Fiſche wird. Iſt dies der Kall nicht, fo kann 
fein Bejteben fih wohl acht Tage binauszieben, wo man es deutlih an Als 
tersſchwäche jterben fiebt. 

Die Larven der Müden leben im Waffer und hängen mit dem Schwanze 
an der Oberfläche des Waſſers, um durch eine Athmungsröhre auf dem 
Rüden Luft zu jhöpfen, fo daß ihr Kopf nah unten gekehrt ill. Sie 
ſchwimmen ſchnell und bäuten fih mehrmals, ebe fie Puppen werden. Diefe 
bewegen fihb auch, obgleich fie nicht effen Fünnen, und treiben im Waſſer 
mit dem Kopf, an welchem fih zwei Röhrchen befinden, welcde zum Ath— 
men dienen, nad oben. Zwiſchen beiden Röhrchen fpaltet fi die Haut, 
aus welcher fodann endlih die Müde zu Tage kommt, vorläufig auf der 
Puppenfchale wie auf einem Kahn noch eine Zeit treibend, um, wenn ibre 
Flügel gehörig entwidelt und flarf genug find, das Waffer zu verlaffen 
und ferner in der Luft zu leben. 

Noch verdient befonderd bemerkt zu werden, wie einige Thiergattun— 
gen im ihrer jugendlichen Periode eine ganz verfhiedene Geftalt zeigen. 
Der Froſch 3. B. bat anfänglich viel Aehnlichkeit mit einem Fiſchchen, 
weßbalb er auh im Waffer leben muß. Er bat bei einem fehr großen 
Kopf noch keine Gliedmaßen, aber dagegen einen langen platten Schwanz. 
Später entwireln fih Kiemen, welde, wenn die Gliedmaßen und Lungen 
entfteben, wieder abfallen; der Schwanz iſt mittlerweile vermindert und 
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endlich verfchwunden. Während der junge Froſch von Pflangennabrung 
lebte, ift der erwachfene fleiſchfreſſend. 

Sämmtlihe Geftaltwechfelungen find am merfwürdigften; wir haben 
ur einzelne und diefe fehr oberflächlich anführen können, da unfer Zweck 
nibt war, und auf ein Feld zu begeben, das jo reih an den überrafchend- 
fen Erjcheinungen ift. 


Obgleich im Vorigen die Betrachtungen über Minerale, Thier= und 
Manzenförper und befonderd über die beiden leßteren etwas ausgedehnt 
wurden und uns deßhalb leicht der Vorwurf gemacht werden kann, weiter ge= 
gangen zu feyn, als es der eigentliche Zweck des Buches erlaubte, fo glaus 
ben wir dennoh, nur das Nothwendige gethan und eine möglichjt Eurze, 
bier aber äußerſt notbwendige überfichtliche Darftellung jener Körper gelie— 
fert zu baben, mittelft welcher nicht nur dem vortragenden Lehrer ein Anz 
baltspunft geboten, fondern auch dem Lernenden ein Grund gegeben ill, 
auf welchem er fortbauen und fih das Studium der Waarenfunde, obne 
zugleich Mineralog, Botaniker oder Zoolog zu ſeyn, leicht machen Fann. 
Es bleibt ung nur noch übrig, die äußeren und inneren Kennzeichen der 
Baaren, die Veränderungen, welchen fie unterliegen, fowie das Nötbige 
über Aufbewahrungsorte und ihre Anlage anzufügen, bevor wir ung zu 
den einzelnen Abtheilungen und ihren Gruppen ſelbſt wenden. 


Die Kennzeichen der Waare. 


Es iſt bis jest Schon mehrfah der äußern und innern Gigenfchaften, 
des hemifchen Verhaltens u. ſ. w. der Waaren, ald Kennzeichen, mittelft 
deren der Kaufmann die Güte umd Mechtbeit oder Unächtheit derfelben 
ju erkennen vermag, erwähnt, aber auf eine nähere Erklärung derfelben 
noh nicht eingegangen worden. Wenn wir in Bolgendem eine Furze, aber 
möglihft faßlihe Erklärung der allgemeinen Kennzeichen verfuchen, fo find 
es bauptfächlich die Erfennungszeihen derjenigen Waaren, melde wir in 
dem Verkehr mit dem Namen Rohprodukte bezeichnen. Kennzeichen für 
ſtunſtprodukte, Fabrikate und Manufafte anzugeben, würde, auch wenn dies 
möglih wäre, und zu weit führen und wir können und defhalb auch bier 
der Vollitändigfeit halber nur auf die Angabe ihrer verfchiedenen Ber: 
pafungäweife, ſowie der Fabrikzeichen, wodurch ſich das Fabrikat der einen 
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Sabrif von ‚dem einer andern gleichen unterjcheiden läßt, und zwar nur bei 
der fpeziellen Betrachtung jener Waaren felbjt einlaffen. 
Die Kennzeichen der Waaren beziehen fih im Befondern auf 
1) die äußere Form, 
2) die Farbe, 
3) die Beſchaffenheit der Oberfläche, 
4) den Glanz, 
5) die Durchfichtigkeit oder Undurchſichtigkeit, 
6) den Strid, 
7) den Brud), 
8) die Härte, 
9) die Abjonderung, 
10) das ſpecifiſche Gewicht, 
441) den Gerud 
12) den Geſchmack 
13) das chemiſche VBerbalten. 


phofiologifche Kennzeichen, 


Bon der äußern Form der Körper. 


Die Art und Weife, auf welche fih uns die Körper in ihrem natür- 
lihen Zuftande zeigen, nennt man die Form der Körper; dieſelbe 
fann ſeyn: " 

1) feſt und 
2) flüſſig und zwar 
a) tropfbar = flüffig, 
b) elaftifch = flüffig oder gasfürmig. 

Die Erſcheinung diefer verfchiedenen Zuftände bezeichnet man mit dem 
Namen Aggregatform, welche auf der fi mehr oder weniger bei einem 
oder dem andern Körper ausjpredhenden Zufammenbangstraft (Co— 
bäfion) berubt, vermöge deren die Fleinften Theile eines und deffelben Kör— 
pers unter fih zufammengebalten und welche mit Ausnabme einiger (Bor, 
Kobleuftoff u. ſ. w.) nur durch die diefer Kraft entgegenwirfende Wärme 
wieder aufgehoben werden kann und zwar jo, daß man einen feſten Kör⸗ 
per in den tropfbar-flüſſigen und endlich in den elaſtiſch-flüſſigen Zuſtand 
überführt. 

Mit der Cohäſion iſt nicht die Kraft zu verwechſeln, vermöge welcher 
die Oberflächen zweier Körper zuſammengehalten werden, welche Adhäſion 
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(Flähenanziebungsfraft) genannt wird und bei der Technik, 3: B. bei dem 
Gebraub der Koble, als entfärbend umd fcheidend wirfendes Mittel eine 
ziemlich bedeutende Rolle fpielt. 

Der Erfolg der Kobäfion ift die Cohärenz. 

Betrachten wir die oben angeführten verfhiedenen Formen der Körper 
näber, jo zeigt fi, daß fejte oder ftarre Körper foldhe find, deren Eleinjte 
Theilchen ſich nicht unter einander verfchieben laffen, d. b. deren Zuſam— 
menbang jo beichaffen it, daß alle Theile eines ſolchen Körpers unter den 
gewöhnlichen Umſtänden (bei einer Temperatur von + 14° Neaumur und 
einem Barometerjtand von 28 W. Zoll Höhe) ihre gegenfeitige Lage und 
Richtung behalten und nur durch Gewalt aus derfelben gebracht werden 
können. In ſolchen Körpern wirft die Cohäfionskraft am jtärfjten, wenn 
aud je nach den verfchiedenen Stoffen nicht immer gleihmäßig, daher man 
in Bezug auf die verfchiedenen Mopdififationen des fejten cobärenten Zus 
fanded barte, fpröde, zerreiblidhe, zäbe, weiche, dehn- und 
ſtrekkbare und elaftifhe Körper unterfcheidet, jenachdem diefelben eine 
Berfihiebung der Theile ohne Verluſt ded Zufammenbanges zulaffen oder 
nicht und dabei eine Beränderung der Dimenfionsverbältniffe und ihrer Ge- 
kalt vorgenommen werden kann. 

Slüffige Körper werden jene genannt, deren Theile zwar ein zu: 
lammenbängendes Ganzes bilden, ſich aber nicht nur leicht unter einander 
verihieben laffen, fo daß nur eine geringe Kraft zu ihrer Trennung notbs 
wendig ift, fondern auch ein Bejtreben zeigen, fi) der Yänge und Breite 
nad auszudehnen, zu zerfließen;z dieſem Bejtreben können nur dadurd 
Schranken geſetzt werden, daß man folche Körper in ein Gefäß einfchließt. 
Die Cohäſion wirkt bei diefen Körpern ſchwächer, als bei den feiten, ber 
Zufammenbang läßt fih aber durch die Tropfenbildung beweilen. 

Die flüffigen Körper zerfallen 

a) in tropfbare und 
b) in elaftifch= flüffige oder gasförmige. 

Erſtere baben die Eigenschaft, beim freien Falle dur die Luft runde 
Tropfen zu bilden und den Raum nur nad den Seiten bin zu erfüllen, 
wohin fie einem Druf ausüben; bilden fih, wenn man eine Flüſſigkeit 
4 ®. aus einer Glasröhre Iangfam ablaufen läßt, Heine, rein abfallende 
und feine Fäden ziebende Tropfen, fo nennt man die Flüffigkeit eine dünn 
flüffige; bilden fich aber dabei große, Fäden nad fich ziehende Tropfen, 
fo heißt die Flüſſigkeit zähflüffig und diefe bildet den Uebergang der 
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flüffigen Körper zu den weidhen. Die tropfbar = flüffinen Körper baben fer: 
ner noch die Eigenſchaft, in den elajtifch=flüffigen Zuftand (Dampfform) 
überzugeben. 

Die elaftifh=eflüffigen Körper, aub Luft, Gas und Dampf 
genannt, laffen fih durh Druck in einen engen Raum zufammenpreifen, 
füllen aber, fowie diefer Druck wieder nahläßt, ihren frübern Raum wie: 
der aus. Die Bezeichnungen für Luft und Gas find gleichbedeutend, Däm: 
pfe aber find, obgleich fie in der Hauptfache mit jenen übereinjtimmen, ba: 
durh von ihnen zu unterfcheiden, daß, wenn bei unveränderter Temperatur 
eine Vermehrung des Drudes jtattfindet, ihre Dichtigkeit nicht zumimmt, 
während bei den Gafen anzunehmen ift, daß ihre Dichtigkeit in gleichem 
Verhältniß mit dem Drude fteigt. 

Die Gasarten können ſeyn entweder 1) nicht permanent ela: 
ftifhe, co@rcible oder unbeftändige und zwar, wenn fie durch äußere 
Gewalt zufammengedrüdt oder einer großen Kälte ausgefekt werden (Sauer: 
ftoff, Waſſerſtoff, Stickſtoff), ihre elaftifch = flüffige Form aufgeben, oder 
2) permanent elaftifche, folde, welde ihre elaftifche Form unter jedem 
Druck und bei jeder Temperatur beibehalten (außer den genannten: Sauer: 
ſtoff, Wafferftoff, Stieftoff, alle Gasarten). 


Vom Bruch und Strid. 


Wird ein Körper, und dies gilt befonderd von denen des Mineralrei- 
ched, auf gemaltfame Weife und zwar feiner Spaltungsrichtung entgegen 
zertbeilt, fo zeigen und die durch die Zertheilung erhaltenen Stüde neue, 
unter gewiſſen Verhältniſſen entitandene Oberflähen von befonderer Ber 
fchaffenheit, melde man mit dem Namen Bruch und die einzelnen Stüde 
mit dem Namen Bruchſtücke belegt. 

Je nach der Art und Weife des Auftretens der Bruchflächen unterfceis 
det man bauptjählih einen ebenen, unebenen und mufgeligen 
Bruch. Die Flächen des erftern zeigen faft gar keine oder nur fehr geringe 
Unebenheiten (bei allen Proftallinifhen Mineralien); die des zweiten haben 
ein grobes Anfeben und edige, unregelmäßige Erhöhungen (bei allen un: 
kryſtalliniſchen Mineralien); eine Abart dieſes Bruches ift der erdige 
Bruch, welcher fi bei den weniger zufammenbängenden erdigen, ſchon durch 
die Finger trennbaren Mineralien, ald Kreide u. f. w. zeigt; die Flächen 
des mufcheligen Bruches baben Aehnlichkeit mit dem Innern einer 
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Rufhel, doch ijt die Ausbildung diefer mujceligen Form fehr verfchieden: 
artig und man unterfcheidet je nad der mehr oder weniger flachen Tiefe 
emen flach- und einen tiefmufcheligen, je nach der Größe einen 
groß: und einen Fleinmufheligen Brud. Nächſt den genannten 
Arten kennen wir noch einen dichten, fhieferigen, fplitterigen, 
bafigen Bruch und nennen ihn dicht, wenn die Theile eined Körpers 
io feft verbunden find, daß man fie nur fchwer von einander trennen kann; 
ihieferig, wenn feine Theile fehr leicht und nad einer Richtung bin fich 
trennen laflen; fplitterig, wenn fih auf der Bruchfläche keilförmige 
Theilchen losziehen, weldhe mit ihrem dickern Ende noch mit der Maffe zu: 
ſammenhalten und zugleih, befonderd an dem dünnern Theile durchſchei— 
nend, deßhalb auch von hellerer Farbe, ald die Maffe find. Treten z. B. 
beim Zerreißen dehnbarer Metalle hakenartige Spitzen auf der Bruchfläche 
auf, fo nennt man den Bruch hakig und die zerfihlagenen Stüde können 
sicht wieder zufammengefügt werben. 

Die Bruchſtücke werden nab der Beichaffenheit ihrer Kanten in 
iharffantige und jtumpffantige unterfchieden. 

Wenn auch hauptſächlich die VBruchverbältniffe bei den Mineralförpern 
befonderd hervortreten, jo müffen wir doch auch des Bruchs an Pflanzen 
förpern oder deren Xheilen, ald Wurzeln und Rinden (ald Quer= und 
Lingenbrud) gedenken, da auch zumeilen, wie 3. B. beim Zimmt, der 
Bruch ald Unterfcheidungsmerfmal auftritt; er ift meiſtens faferig und wir 
erhalten zu den oben angeführten Arten demnach noch einen faferigen 
Bruch). 

Wird ein Körper fo zertbeilt, daß feine Bruchflähen nicht erfannt 
und feine einzelnen Theile nicht wieder an einander gefügt werden können, 
überhaupt diefelben eine ftaubige oder meblige Maffe bilden, fo jagt man, 
der Körper fei pulverifirt, und in diefem Zuftande zeigen viele Körper 
ganz andere Farben, ald im Stück, wodurch ebenfalld ein Unterſcheidungs— 
merfmal geboten wird. Da nun aber der Käufer nicht immer einen fols 
Gem Körper pitlverifiren kann oder darf, d. 5. der Werth deffelben fo groß 
it, daß eine foldhe Zertrennung, auch eines Fleinen Theils, nachtheilig wer: 
den kann, fo wird er den Zweck dadurch erreichen, daß er benfelben, 
wenn er hart ijt, mitteljk eines fpigigen Inftruments, wenn er weich ift, 
mit dem Fingernagel oder einem beliebigen Inftrumente rigt, in Folge 
defien pulverige Theile abfallen, welche mit dem dur den Ritz entfiande: 
nen Striche gleiche Farbe zeigen werden. Entſteht wegen der Weichheit 
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des Körpers durch das Riten Fein Pulver, fo ift mwenigftens der Strich 
glänzend. 


Die Härte. 


Schon ©. 46 wurde im Allgemeinen über die Zufammenbangsfraft ver 
Körper (Cohäſion) gefprocdhen und ed wurden dabei die verfchiedenen Modifi— 
kationen derfelben auch bei den feften Körpern angedeutet. Bei der Unter: 
fuchung der ald Waaren in den Handel Fommenden Natur= und Kunftpro= 
dukte, befonderd der des Mineralreiches, bildet die Härte (die Quantität 
der Cohäſion) ein wichtiges Unterfcheidungsmerfmal derfelben und man hat 
fih bemüht, eine Methode aufzufinden, wornach die verſchiedenen Grade 
derfelben ziemlih genau beftimmt werden können; diefe Methode befteht 
darin, daß and nachfolgenden, von Mohs zufammengeftellten 10 Minera: 
lien, von melden ftet3 das eine härter ift, ald das andere, und wovon das 
erfte den niedrigften, das legte den höchſten Grad der Härte angiebt, eine 
f. g. Härtefcala aufgejtellt wurde, mittelft welcher die Prüfung der Körper 
auf ihre Härte vorgenommen werden kann. Die erwähnten Mineralien 
find, ihrer Härte nad) geordnet, folgende: 


1) der Talk, 6) der Feldfpath, 
2) der Gyps oder das Steinfall, 7) der Quarz, 
3) der Kalkſpath, 8) der Topas, 
4) der Flußſpath, 9) der Korund, 
5) der Apatit, 10) der Diamant. 


Die gebräuchlichſten Bezeihnungen für die Härtegrade find: 

fpröde, mwenn der Körper beim Zerfchlagen mit Geräuſch zerfpringt 
und dabei die Trennung willkürlich weiter fortfeßt, 3. B. Glas, Quarz 
u. f. w.; 

milde nennt man den geringften Grad der Sprödigfeit, die Theile 
eines mit diefem Härtegrade verfehenen Körpers laffen fih abfhaben. und 
bleiben pulverartig ruhig liegen, 3. B. Kreide, Graphit u. f. w.; 

gefhmeidig wird der Körper genannt, der ſich beim Zerfehneiden 
nur fo weit theilen läßt, als das dazu gebraucht werdende Inſtrument im 
die Maffe eindringt, oder welder beim Schaben zufammengerollte Späne 
giebt; ala höchſter Grad der Gefchmeidigkeit ift die Dehnbarfeit zu be= 
trachten und Körper, mit diefer Eigenfchaft begabt, laffen filh zu ganz fei= 
nen Blechen oder Platten audfchlagen oder auf andere Weife zu feinen 
Dräthen, Fäden u. f. w. ausdehnen oder ausziehen ; 
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biegfam ift ein Körper, welder, wenn man ihn biegt, in der da= 
durch erhaltenen Form verbleibt, als Bleche von Blei, Eifen, Papppedel 
u. ſ. w.; und endlich wird ein Körper 

elaſtiſch genannt, deifen Theile fih durch eine äußere Kraft wohl 
verändern laffen, beim Nachlaſſen diejer Kraft aber in ihre frühere Form 
ih wieder zurüdzieben. 


Die Schwere und das fpecififbe Gewicht. 


Unter Schwere verjiebt man die jedem Körper zufommende, durch die 
Anziehungskraft der Erde bedungene Eigenſchaft, in ſenkrechter Richtung 
ununterſtützt zur Erde zu fallen oder unterjtügt einen Druck auf die Unter: 
lage auszuüben; die Intenfität, mit welcher dies gefchieht, giebt die ver— 
ihiedenen Arten der Schwere an. Um den Grad der Schwere, d. b. das 
Gewicht eines flüffigen oder feiten Körpers zu beitimmen, ftehen uns ver- 
fhiedene Mittel zu Gebot, von welhen die Wage, auf deren eine Schale 
der zu wiegende Körper und auf die andere ein oder eine Anzahl ein be: 
fimmtes Gewicht baltender Körper, |. g. Gewichte, und zwar fo lange 
gelegt werden, bis dadurd die Zunge der Wage eine perpendifuläre Rich: 
tung erhalten hat und fomit das Gleihgewicht zwifhen den zu meffenden 
und den als Maaß dienenden Körpern bergeitellt worden, das aemwöhn: 
lichte if. Angenommen, der zu meſſende Körper hätte das Gewicht eines 
Pfundes erfordert, um jenes Gleichgewicht der Wage berzuftellen, fo würde 
diefed Pfund das abſolute Gewicht des Körpers ſeyn. Eine weitere Er— 
Hörung der verfchiedenen Wagen und Gewichte gehört nicht hierher. Neben 
em abfoluten Gewicht eines Körpers haben wir aber auch noch zu be= 
rückſichtigen, daß verjchiedene, ein und daffelbe Gewicht haltende Körper 
nicht gleich großen Raum einnehmen oder in einem gleichen Naum eine 
ungleiche Anzahl von Theilchen enthalten, d. h. einer mehr oder weniger 
dit ijt, ald der andere. Bei der Vergleichung von Gold und Eifen 5.8. 
finden wir, daß 4 Kubikzoll Gold — 346,37 Gramm und 1 Kubikzoll Eifen 
aur — 189,34 Gramm ſchwer ift, alfo eine Differenz zwifchen beiden von 
207,03 Gramm ftattfindet, woraus ſich ergiebt, daß die Theildhen des erftern 
dihter an einander liegen müffen, als die des letztern, demnach auf gleiche 
Raumtbeile ungleiche Gewichte fallen. Um nun eine Vergleihung der Dich: 
te, d. b. des Volumengehaltes eines Körpers anzujtellen, müffen, wie zur 
Auffuhung des abfoluten Gewichtes eines Körpers, gewiſſe Einheiten, 3. B. 
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Gentner, Pfund u. f. mw. ald Norm dienen, aud muß für die Auffuchung des 
Volumengewichtes ein Normalkörper ald Vergleihungsmittel aufgeftellt wer: 
den, wozu man das reine, deſtillirte Waſſer anwendet und beijen 
Gewicht — 1,00 oder — 100,0 annimmt. Es ftellt fih demnach dem ab: 
foluten ein anderes, das fpecififhe Gewicht *) des Körpers entgegen, 
unter wel letterem die Gewichte gleicher Raumtbeile verſchie— 
dener Körper verflanden werden. 

Bei der Unterfuhung fejter oder flüffiger Körper, 3. B. des Goldes, 
Silberd, Sprits, der Schwefelfäure u. f. w., giebt das fpecififhe Gewicht 
ein befonderes Merkmal ab und man bat deßhalb eine Wergleichung der 
Dichte der befannteften Körper mit der ded Waſſers anfgeftellt und in Zab- 
len angegeben, denen auch wir bier einen Pla& gönnen wollen. Das ſpe— 
cifiihe Gewicht ift von 


Kork — 024 Bafalt — 266 
Pappelbolz — 0,38 Bouteillenglas — 2,60 
Lindenholz — 0,439 Granit — 2,80 
Edeltanne — 0,555 Diamant — u 
Nußbaumholz — 0,77 Schwerſpath — 44238 
Aether — 0,713 Chrom — 5,900 
Weingeiſt — 0,793 Antimon == 6,742 
Terpentinöl — 0,872 Zink — 7,037 
Mohnöl — 0,929 Eiſen, geſchmiedet — 7,788 
Eis — 0,916 Stahl — 7,816 
Waſſer — 1,000 Kupfer, geſchmiedet — 8,878 
Meerwaſſer — 1,026 Wismuth — 9,82 
Milch — 1,03 Silber — 10,474 
Phosphor — 41,770 %8lei — 11,852 
Schwefelfäure — 1,848 Quedfilber — 13,598 
Schwefel — 203 Gold — 19,325 
Sanpftein — 235 Platina — 22,100. 


Aus diefer Tabelle erfeben wir z. ®., baß dad Gold 19,325mal 
fhwerer ift, ald das Waffer, und ed würde und nad bdiefer Beitimmung 
nicht ſchwer fallen, ein angeblih 24faratiges Stück Gold, wenn mir feine 
Beinheit nicht auf dem Probirfteine prüfen wollten, nur auf fein fpecififches 


*) Specififch nennen wir Alles, was irgend einem Dinge eigenthümlich zufemmt, 
was dafjelbe von andern Dingen unabhängig befigt. 
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Gewicht zu prüfen; ſtellte ſich daſſelbe geringer, als oben angegeben, her— 
aus, ſo würden wir mit Gewißheit annehmen können, daß daſſelbe mit 
einem ſpecifiſch leichteren Metalle vermiſcht (legirt) und demnach nicht mehr 
Afaratig fei. Aether und Weingeift, je reiner und flärfer, werden deito 
lihter, Säuren und Syrupe dagegen ſchwerer, je ftärfer und beffer fie finv. 

Wenn wir aber vom jpecifiihen Gewicht überhaupt geſprochen haben, 
müfen wir auch jet noch in Kürze die Art und Weife anzugeben verfu: 
den, auf welche daffelbe zu beftimmen ift. Die Beftimmung ij verfchieden- 
artig und zwar kann fie 

1) durch Vergleihung des Gewichtes der Flüffigkeiten in einem 
beſtimmten Volumen, 
2) mittelft der bydroftatifhen Wage, welches die — Me: 
thode ift, und 
3) durh Einfenfen eines hohlen, nicht unterfinfenden Körpers, 
mit Rüdfichtnabme auf deffen geringeres oder tiefered Ein: 
tauchen 
geſchehen; bei allen ift aber Accurateffe und größte Reinlichfeit, ſowie eine 
gleihmäßige Temperatur (gewöhnlich + 15°) nötbig. 

Die Beſtimmung im erftern Falle ift einfach folgende: 

Man nehme ein ſ. g. Probirgläshen mit gut abgefchliffenem Rande, 
damit es leicht durch eine Glasplatte verfchloffen werden kann, wiege das— 
ielbe genau ab, fülle ed mit reinem bdeftillirtem Waffer an und trod'ne es 
gut ab; hierauf bringe man es auf eine fehr empfindlihde Wage, fuche das 
Bruttogewicht und ziehe davon das Gewicht des Glaſes ab, wodurch das 
abfolute Gewicht des Waſſers erhalten wird, welches dann den Mafiftab für 
den zu vergleichenden Körper abgiebt und zwar fo, daß man, nachdem man 
dad Waſſer aud dem Glafe gefchüttet und dieſes vollfommen abgetrodnet 
bat, ed mit dem zu prüfenden Körper anfüllt, deffen Gewicht ebenfalls 
im obiger Weife fucht und dann durch Proportion beftimmt: wie fi das 
abfolute Gewicht des Wafferd zu dem des zu beftimmenden Körpers ver: 
hält, fo verhäft fih aud die Dichte des Waſſers (1,000. .) zu jener des 
ju unterfuchenden Körperd. Beträgt z. B. das abfolute Gewicht des deftil- 
lirten Waſſers 240 Gran, das des Körpers, 3. B. der Schwefelfäure, 443,5 
Gran, fo wird nah dem Anſatz: 

5 — 887 
240: 443,5 — 1,00 . .: x —53* 1,848 
dad fpecififhe Gewicht der Schwefelfäure fen; hätten wir anjtatt der 
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Schmefelfäure (SO) Weingeift (C+O°H®) unterfucht, fo würde, da derfelbe 
weniger dicht ald Waller ift, fi ein geringeres abfolutes Gewicht deſſelben 
ergeben haben, und wenn wir daffelbe zu 180 Gran annehmen, nad fol- 
gendem Anſatze 

240: 180 — 1,0.:x — 0,750 
als fpecififhes Gewicht herausgeſtellt haben. 

Um feite Körper zu beftimmen, bedient man fi einer andern und 
zwar der unter 2) angegebenen, auf dem budroftatifchen Grundſatz: 

„ein feiter Körper, in eine Flüſſigkeit eingetaudt, 

„derliertgenaufovielan Gewicht, ald die verdrängte 

„Blüffigfeit wiegt,“ 
berubenden Metbode mitteljt der budroftatifchen oder auch einer gewöhn— 
lien, aber genau gearbeiteten Wage. Die Gonftructien der erjtern unter 
fcheidet fih von der der lehtern nur dadurch, daß an der untern- Fläche der 
einen Scale ein Häfchen angebracht ift, an welches man den zu prüfenden 
Körper mitteljt eined Pferdebaares befeftigen kann. Soll nun das fpecifis 
Ihe Gewicht eines ſolchen Körpers gefucht werden, fo ermittelt man zuvör⸗ 
derſt das abfolute Gewicht deifelben, taucht ihn dann, nachdem er mittelft 
eines Metalldratbes oder Pferdehaares (deſſen Gewicht bei der Feinbeit der 
Wage natürlih auch berüdfichtigt werden muß) an das Häbkchen befejtigt 
worden ift, in beftillirtes Waller und bringt die Wage, während dieſes 
gefhieht, durch Hinwegnehmen vom Gefammtgewicht wieder in's Gleich: 
gewicht. 

Nah dem oben aufgeftellten Grundfaß verliert der feſte Körper durch 
Eintauchen in Waffer von feinem Gewicht fo viel, als die durch ihn ver: 
drängte Waſſermaſſe beträgt, und man wird daber fein fpecifiiches Gewicht 
durch Dividiren mit dem Gewichtsmanco in das früher gefundene abfolute 
Gewicht ded Körpers erhalten. Nehmen wir an, das abfolute Gewicht ir: 
gend eined gewogenen Körpers betrage 240 Gran, in Wafler getaucht 
müffe man von diefem Gewichte 20 Gran wegnehmen, um das Gleichge: 
wicht der Wage wieder berzuftellen, fo würde fih das fperififche Gewicht auf 
= oder auf 12,0 herausſtellen. 

Aber nicht alle feften Körper find ſpecifiſch fchwerer, ala das Waffer; 
es giebt deren eine große Anzahl, welhe mehr Waſſer verdrängen, als fie 
felbft wiegen, d. b. fie ſchwimmen, und ed würde, um das fpecififche 
Gewicht diefer zu finden, anders als oben angeführt und zwar fo verfahren 
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werden müffen, daß man an einen foldhen Körper ein Stück Eifen oder 
dergleichen anbängt, damit er im Waffer unterfinfe, worauf man nur den 
Gewichtsverluft des zugeſetzten Körpers unterfucht und diefen vom ganzen 
Verluſte fubtrabirt, wodurch dag Gewicht der verdrängten Waffermaffe und 
zurch Dipifion derfelben in das abjolute Gewicht des Körpers das fpecifi- 
ſche Gewicht in Bruchtheilen erbalten wird. 

Die unter 3) angegebene Art, das fperifiihe Gewicht flüffiger Körper 
durch Eintauchen eines boblen, nicht unterfinfenden Körpers, mit Rüdficht- 
nabme auf das geringere oder tiefere Eintauchen, zu beitimmen, beruht auf 
dem hydroſtatiſchen Grundfage: 

„ein in einer Flüſſigkeit niht unterfinfender Kör— 
„per taubt um fo tiefer in diefelbe ein, je weniger 
„dicht fie ift, um fo weniger tief aber, je dichter 
„Tie if,” 
und findet feine Anwendung mitteljt bobler verfchloffener, mit graduirten 
Hülfen verfebener Kugeln oder Cylinder von Glas oder Metall, welche, um 
fih ſenkrecht in der zu unterfuhenden Flüffigkeit zu erhalten, unten mit 
Bleifhrot oder Quedfilber, je nad der Dichtigkeit jener, beſchwert find und 
nah obigem Grundfas in leichten Flüffigkeiten tiefer, in fchwerereh weniger 
tief eintauben. Solche Inftrumente, Aräometer, auch Senkwagen 
genannt, erhalten je nach der Art der Flüſſigkeit, zu deren Stärke- und 
Gütemeſſung fie gebraucht werden, auch verſchiedene Namen und zwar wer— 
den fie Alfobolometer, wenn altobolartige Flüffigfeiten, Säuremwas 
gen, wenn Säuren, Salzfpindeln oder Salzwagen, wenn Salz: 
löfungen, und wenn Biere damit geprüft werden follen, Bierwagen ges 
nannt. Ihre Geftalt anlangend, beftehen fie, wie ſchon angedeutet, mei— 
tens aus einer hohlen Kugel von Glas, die fih nach oben in eine enge, 
etwa zwei Linien Durchmeffer haltende Röhre, in welder auf einem Strei: 
fen Papier eine genaue Gradeintheilung angebradht ift, endigt; nad unten 
läuft fie in einer andern Pleinen Kugel aus, in welcher, um das gerade 
oder ſenkrechte Schwimmen des Inftrumented zu bewirken, Quedfilber oder 
Bleifchrot fih befindet und zwar fo viel als nöthig ift, den Schwerpunft 
des Inftrumentes binabzuzieben, wodurch daffelbe vertical in der Flüſſigkeit 
gehalten wird. 

Um eine Flüffigkeit zu prüfen, wird das Inſtrument in diefelbe ge: 
taucht und der Grad, bis zu welchem daffelbe in die Flüſſigkeit einfinkt, 
zeigt das fpecififhe Gewicht. Gebraucht man z. B. eine Spirituswage 
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(die in Deutfchland gebräuchlichen find die von Richter und von Tral— 
les, von welchen legtere vorzuzieben find) zum Eintauchen in Waſſer, fo 
wird diefelbe big zur tiefiten Stelle ver Röhre (bis zu 0°) einfinfen, taucht 
man fie aber in höchſt rectificirten Weingeift, fo wird fie bis zu der Stelle 
einfinfen, wo auf der Scala 100° angefchrieben ftebt, alfo bis zur ober: 
ften Stelle. 

Die Eintheilung der auf den Scalen verzeichneten Grade der Aräome- 
ter rührt von Beaumé« ber; derfelbe lieferte zwei Aräometer und zwar 
den einen für fpecififch fchwerere und den andern für fpecififch leichtere 
Flüffigkeiten als reines Waſſer. Das für fpecififh ſchwerere Flüffigkeiten 
beſchwerte er mit Blei oder Quedfilber, tauchte es fodann in reined Waſ— 
fer, notirte fih den Punkt, bis zu welchem beim Ginfinfen das Niveau der 
Blüffigkeit reichte und machte dann diejelbe Operation in einer Salzauf: 
löfung von 3 Theilen Kocfalz und 17 Theilen reinem Waſſer. Den Zwi— 
fhenraum zwifchen den dadurd erhaltenen Punkten theilte er dann in 15 
gleibe Theile, nach welchem Maßftab er unterhalb 15 noch weitere Grade 
bis 70 verzeichnete. Bei dem zweiten, für fpecififch leichtere Flüffigkeiten 
beftimmten Inftrumente verfuhr er in der Weile, daß er den Punkt, bis 
zu welchen daffelbe in deſtillirtes Waſſer eintauchte, mit 10, denjenigen 
aber, big zu welchem es in einer Salzfolution von 1 Theil Kochfalz und 
9 Theilen Waffer eintauchte, mit O bezeichnete; den Abjtand zwifchen den 
beiden Punkten tbeilte er in 10 gleiche Theile und fette die Graduirung 
oberhalb der verzeichneten 10 bis zu 40 fort. 

Bei erfterem Inftrumente zeigten demnach die höhern Grade die Ber: 
mebrung des fpecififhen Gewichtes, bei legterem aber die Werminderung 
deffelben an. Aus diefer Anfertigungsart der Beaume’fchen Artometer 
geht bervor, daß der Gradeintbeilung derfelben etwas Wiflenfchaftliches 
nicht zu Grunde liege und daß fie, unter verfchiedenen Berbältniffen ange: 
wendet, wohl nicht genau das fpecififhe Gewicht angeben können, fondern 
und nur durch das mehr oder weniger tiefe Eintauchen in die zu unterfus 
chende Flüffigfeit im Allgemeinen zeigen, ob die Flüffigfeit mehr oder min- 
der dicht, ald eine andere ift, was die darauf gefekten Grade andeuten. 

Richter, Tralles, Bed und Cartier haben fidh bemüht, Aräome: 
ter, deren Grade nach andern Grundfägen beftimmt find, einzuführen; die 
beften aber und durch welche auch die Beaumk’fchen ziemlich verdrängt find, 
find die von Profeffor Meißner, melde die Dichtigkeit der Flüffigkeiten 
im Bergleihe gegen Wafler angeben, 
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Sptifhe Eigenſchaften der Körper: 
Glanz, Farbe, Durchſichtigkeit. 


Nicht ohne Wichtigkeit für die Charakteriſtik der Stoffe iſt die Kennt— 
ug der optifhen Eigenſchaften derjelben, indem einige Körper dem 
ihte mehr oder weniger oder gar feinen freien Durdgang laffen, wo— 
vurh daffelbe von der Dberflähe zurüdftrablt oder wodurch eine 
Lihtzerfireunung erfolgt und durch dieſe Eigenfchaften eine große 
RWannihfaltigkeit in Bezug auf Glanz, Farbe, Durchſichtigkeit hervor: 
gerufen wird. 

Unter Glanz veritebt man die Eigenfchaft glatter Flächen, dad Licht 
von ſich abzuwerfen, während unebene Flächen daffelbe in fih aufnehmen; 
jmachdem der Körper mehr oder weniger bart und feine Oberfläche mehr 
oder weniger glatt oder uneben ift, wird der größere oder geringere Glanz 
bedungen und man hat demnach ftarfglänzende Körper, auf deren Ober: 
Mühe fih ein Bild vollkommen ſcharf und deutlich abipiegelt; glänzende, 
wenn died weniger der Fall iſt; wenig glänzende, wenn das Bild nur 
noch in dunkeln Umriffen auf der Oberfläche zu ſehen; [himmernde, wenn 
nur noch der Schein einzelner Punkte deffelben fichtbar it, und endlich 
matte, auf deren Oberflähe gar Fein Lichtitrahl mehr entſteht. Nächſt der 
Stärfe und Quantität des Glanzes unterfcheiden die Mineralogen und Che: 
miter noch befondere Arten deffelben in Bezug auf die Qualität, ald: den 
metallifhen,, hbalbmetalliihen, Glas-, Diamant-, Perlmutters, Seiden- 
md Fettglanz. 

Die Farbe der Körper ift in der befondern Brechungsart der Licht— 
krablen begründet, daher auch ein und derfelbe Körper unter veränderten 
Umftänden verfchieden gefärbt erfcheinen kann. Jenachdem die Karben me— 
tallifhen Glanz befiken oder nicht, nennt man fie metallifhe und nicht: 
metallifche und unterfcheidet fie: | 

a) nach ihrem Grade durch die Bezeichnungen: blaß, beil, hoch, tief, 
liht, dunkel; 

b) nach ihrer Qualität durch die Abtheilung in die f. g. acht Haupt: 
farben: weiß, ſchwarz, grau, roth, braun, blau, gelb, grün, von welden 
durch Mifchung eine unendlihe Menge Abftufungen entitanden find, für 
welche man eine f. g. Farbenſcala entworfen bat. 

Die metallifhen Karben find ftetd mit Metallglanz verbunden und fie 
heißen: 
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Kupferrotb, die Farbe des metalliihen Kupfers, 

Speisgelb, die Farbe gewiffer Metalllegirungen, 

Goldgelb, die Farbe des reinen Goldeg, 

Meffinggelb, die Farbe des Meſſings, 

Silberweiß, die Farbe des reinen Silbers, 

Zinnweiß, die Karbe bes reinen Zinns, 

Bleigrau, die Farbe des Bleies, von welchem ald Unterarten das 

Stablgrau und Schwärzlichgrau anzufeben find. 

Fin Verzeichniß der micht metallifchen Karben bier anzuführen, würde 
zu weit führen und doch nur unvollfommen gefcheben fünnen: ibre Mannich— 
faltigfeit ift zu groß und wir ‚werden am bejten bei der Abbandlung über 
die einzelnen Farbeftoffe darauf zurückkommen. Die Luft, die Sonnenftrabs 
len, das Waffer u. f. w. find die Feinde vieler Farben und bringen Zer— 
ftörungen und Veränderungen an denfelben bervor, melde mit der Benen— 
nung Wusbleichen oder Verfhießen, Auslaufen, Bräunen u. f. w. belegt 
werden. a 

Das Vermögen der Körper, die auf fie fallenden Lichtftrablen durch 
fih zu laffen, wird Durchſichtigkeit genannt und dieſe ift fait allen 
reinen Erden, Erdfalzen und Alkalifalzen in Erpitallifirtem Zuftande eigen. 
Nicht jeder diefer Körper läßt aber die Lichtitrablen in gleichem Grade 
dur; bei dem einen werden denfelben geringere, bei dem andern größere 
Hinderniffe, 3. B. durch das Vorbandenfein einer größern Menge metalli- 
fcher Theile, entgegengeftellt und man unterfcheidet daber verfchiedene Grade 
der Durchſichtigkeit: 

a) vollfommen durhfihtig, wenn man Gegenftände durch den 
Körper hindurch ſcharf und deutlih wahrnimmt, wie 3. B. durd das Glas; 
ift der Körper farblos, fo heißt er wafferflar; 

b) halbdurchſichtig, wenn man dur einen Körper einen Gegen 
ftand zwar erkennen, deffen Umriffe aber nicht Scharf unterfcheiden kann; 

e) durhfheinend, wenn durh einen Körper ein Gegenfland nicht 
mehr erkannt, aber das Durcfallen des Lichtes an ihm noch wahrgenom— 
men werden kann; 

d) an den Kanten durchſchimmernd, wenn dad Licht nur noch 
durch die dünnen Ränder eines Körpers fällt, wie 3. B. beim Zeuerftein; 
und endlid 

e) undurhfihtig, wenn felbit dur die dinnjten Kanten des Kör- 
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pers Fein Lichtſtrahl mehr hindurdfallen kann, wie died bei allen Metallen 
ſtattfindet. 

Wir können dieſen Abſchnitt nicht ſchließen, ohne noch einiger hierher 
geböriger Phänomene zu erwähnen; es find dies 

4) die verfhiedene Färbung beim Durdfeben, das Auftre- 
ten von zwei, ja auch drei verfchiedenen Farben in einem Körper; 

2) das Zrifiren oder das Auftreten regenbogenfarbener Ringe, welche 
am jhönjten im Innern oder auf den Theilungsflächen der Kryitalle wahr: 
genommen werden; 

3) das Farbenfpiel, ein eigenthümlich buntgefärbtes Licht, welches 
bei die Lichtſtrahlen vollkommen durclaffenden Körpern bervorgebradht wird; 

4) das DOpalifiren, entitehend aus glänzenden Zurüditrahlungen ge: 
färbter Lichtftrablen,, und 

5) der Phospborglanz, eine einigen Minerale, Pflanzen= und 
Thierkörpern eigenthbümliche Eigenfchaft, welche darin beftebt, im Dunkeln 
mit befonderer Färbung Licht auszuftrablen; der Ausftrablung liegt immer 
eine befondere Beranlaffung, entweder durch Einwirkung der Sonne oder 
küntlihe Wärme, durch Risen und Neiben zu Grunde oder fie wird durch 
Glektricität hervorgebracht. 


Chemiſche Eigenfhaften der Körper. 


Um die Aechtbeit, Güte, Stärke u. |. w. irgend eines ald Waare die- 
nenden Körpers zu prüfen, genügen nicht immer die bis jest angeführten, 
meitend dem Auge fihtbaren Kennzeichen und der Kaufmann muß fich 
demnach auch befleigigen, dur das Studium der Chemie eine Kenntniß der 
innern Eigenſchaften der Körper zu erlangen, damit er, wenn ihm die ge- 
nannten äußern bei der Prüfung einer Waare nicht zulänglih find, leicht 
anf chemiſche Weife deren innern Gebalt unterfuhen und fie bejtimmen 
kann. Wenn nun auch ein gründliches Studium der Chemie vom Kauf: 
mann nicht oder doch nur in einzelnen Fällen verlangt werden kann umd 
darf, fo wird es für ihn doch von großem Nutzen ſeyn, fi wenigſtens mit 
ben allgemeinen Grumdfägen, den allgemeinen Eigenfhaften der chemifchen 
Verbindungen, mit der Art und Weife, wie fie ſich gegen andere Körper 
verhalten, ob und welche Veränderungen fie an diefen hervorrufen, befannt 
und mit der Anwendung der in der Chemie zur Unterfuchung der Körper 
gebraucht werdenden Elementarkörper und MReagentien vertraut zu machen, 
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indem bei Anwendung diejer fih Erfcheinungen zeigen, welche ſehr häufig 
eine entweder ganze oder theilmeife Mifchungsveränderung des zu unterſu— 
chenden Körpers bervorbringen und wornad die Beſtimmung deffelben, je: 
nachdem er ein einfacher oder zufammengefeßter ift, mit weniger oder mebr 
Schwierigkeiten gefcheben Fann. 

Fine Aufzählung aller bemiihen Merkmale gehört in ven Bereich 

chemifcher Lehrbücher und wir wollen nur als für unferen Zweck genügend 
das Verhalten gegen Pflanzenfarben, 
die Auflöslichkeit in gewiffen Subftanzen, 
das Verhalten in der Wärme 

etwas näber betradten. 

Aus dem Verhalten der Körper gegen Pflangenfarben bat man eritere 
in drei Verbindungen unterfhieden und zwar in Säuren, Bafen und 
neutrale Körper. 

Säuren find zufammengefegte Körper, melde entweder Saueritoff 
oder einen anderen ſtark eleftrifhen Körper enthalten, einen fauren Ge— 
ſchmack haben, ſich meiftens im Waffer auflöfen und blaue Pflangenfarben, 
3.8. Lackmus, Beilchenſyrup, votb färben; die unauflöslichen, 3. B. Kie— 
fel- und Zinnfäure u. f. w., befißen diefe Eigenfhaft nicht, fowie ihnen 
auch der faure Geſchmack abgeht. 

Unter Bafen verftebt man Körper, welche fih durch einen eigenthüm— 
lich alkalifhen laugenartigen Geſchmack und dadurch auszeichnen, daß fie 
blaue Pflangenfarben grün färben und die durch Säuren gerötheten durch 
die hinreichende Menge einer Bafe ihre blaue Färbung wieder erhalten. 
Wird eine Bafe mit Säure verbunden, fo verliert fie ihre bafifchen Eigen— 
ſchaften, es bilden fih Körper, melde weder bafiih noch fauer find und 
Salze genannt werden; unlöslihe Bafen verändern weder die Pflanzen 
farben, noch baben fie Gefhmad. 

Körper, melde in Waller oder Alfobol leicht löslich find, laugenbaft 
urinös oder Abend fchmeden, gelbe Pflanzenfäfte, wie Curcuma= und Rha— 
barbertinctur, braun, durch Säuren geröthetes Lackmuspapier wieder blau 
färben und mit Fetten und Delen auflöslihe Seifen bilden, nennt man 
Alfalien, deren ed vier giebt, nämlih: Kali, Natron, Lithion und 
Ammoniak. 

Neutral ift ein Körper, welder fih weder fauer noch bafifh verhält, 
wie das Salz, doc ijt diefes nicht die einzige neutrale Verbindung, fon= 
dern es giebt deren noch eine unendlihe Menge. 
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Um das Berbalten gegen Pflanzenfarben zu erfennen, bedienen ſich 
die Chemiker, da ſich Lafmustinctur nicht lange aufbewahren läßt, eines 
mit Lackmus ſowie aud mit Curcuma gefärbten ungeleimten Velinpapieres, 
dad in kleine Streifhen gefchnitten, an trodenen Orten aufbewahrt und 
beim Gebrauch ein folches Streifchen mit dem zu prüfenden Körper in Ver— 
bindung gebracht wird. Wird dabei das Lackmuspapier roth gefärbt, fo fagt 
man, der Körper reagire fauer; wird dad Gurcumapapier braun gefärbt, 
fo heißt es, der Körper reagire alkalifch. 

Fin anderes nicht minder wichtiges Erfennungsmittel ift das Verhal— 
ten der Körper gegen verfchiedene Auflöfungsmittel, ald Waſſer, Weingeift, 
Säuren u. f. w., wobei man zu erforfchen bat, unter welchen Erſcheinun— 
gen die Auflöfung, wenn eine folde gefchieht, ftattfindet. 

Die dritte oben angegebene Art der Prüfung der Körper auf ihre in— 
neren Eigenſchaften findet durch die Wärme oder das Feuer ftatt, und wird 
entweder über einer gewöhnlichen Spirituslampe oder vor dem Löthrohr auf 
der Koble oder in befonders dazu eingerichteten Defen vorgenommen; bei 
diefen verfchiedenartigen Behandlungsweifen bat man zu beachten, ob ſich 
der Körper verflüdhtigt, ob er fchmilzt, verbrennt u. f. w. und mwelde Far— 
benerfcheinungen u. f. w. dabei ftattfinden. 


Phyfiologifhe Kennzeihen der Körper: 
Gefhmad und Gerud. 


Geſchmack und Geruch werden ala befondere Kennzeichen bauptjächlich 
bei den als Nahrungsmittel dienenden Körpern angefeben. Im Allgemei- 
nen verfteht man unter Gefhmad denjenigen der Sinne, mittelft deſſen 
wir beim Genuffe der Speifen und Getränke oder anderer Stoffe einen be— 
fimmten finnliden Eindrufd wahrnehmen; dad Organ des Gefhmades ift 
die Zunge und der Gefhmadfinn wohnt in den Nerven, welde fih auf der 
inneren Haut der Zunge und ded Gaumens befinden. Die Wirkung der 
Körper auf die Mundhöhle ift doppelter Natur: einmal in Hinficht auf die 
Geſchmacksorgane und zweitens auf die Beltandtbeile der Mundhöhle, den 
Speichel u. f. wm. Das Gefhmaddvermögen der Zunge wird durch die in 
der Nähe liegenden Speicheldrüſen unterftüßt: diefe fondern den mwäfferigen 
Speichel ab, welcher die in die Mundhöhle gebrachten Subftanzen theilmeife 
auflöſt und ihren Geſchmack erkennen läßt, worauf der dadurch hervorges 
brachte finnlihe Eindrud dur drei an jeder Seite in die Zunge laufende 
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und mit dem Gehirn und Rüdenmarf in Verbindung ſtehende Nerven wei: 
tergeleitet wird. 

Aus der Verfchiedenartigfeit der Salze, Säuren, Laugen, Dele, Süßig- 
feiten und aus der Mannichfaltigkeit ihrer Mifhung, welche den verſchiede— 
nen Naturförpern ihren Geſchmack verleihen, kann man die große Verſchie⸗ 
denartigfeit deſſelben ermeſſen, wovon wir nur einige bauptfächlihe anfüb: 
ren wollen: 

der fade Geſchmack beim Mebl, bei der Stärke u. f. w.; 

der ſchleimige Geſchmack, z. B. bei einigen Gummiarten; 

der ölige Geſchmack, 3. B. bei den fetten Delen, Rüböl, Mohnöl 

u. ſ. w.; 

der ſüße Geſchmack; 

der ſaure Geſchmack; 

der bittere oder herbe Geſchmack, z. B. bei vielen Rinden, als 

China u. ſ. w.; 

der ſalzige Geſchmack; 

der brennende oder ſcharfe Geſchmack, z. B. des Pfeffers; 

der zuſammenziehende Geſchmack, z. B. des Alauns; 

der geiſtige Geſchmack, z. B. der Spirituoſen; 

der aromatiſche oder gewürzhafte Geſchmack, z. B. des Zimmts, 

der Vanille; 

der narkotiſche Geſchmack, gewöhnlich betäubende Wirkungen ber: 

vorbringend, z. B. des Tabacks; 

der widrige Geſchmack, z. B. des Rhabarbers; 

der moderige oder mulfterige Geſchmack; 

ber faulige und der räucherige Geſchmack, welche drei legtgenanne 

ten befonderd verborbenen Körpern eigen find und bei gefunden 
MWaaren nie angetroffen werden dürfen. 

Als fehr häufig noch vorkommende Arten der Geſchmacksbezeichnungen 
find noch anzuführen der Kampfer-, Fenchel: und Knoblauchgeſchmack 
und der der bittern Mandeln, melde nicht allein bei den ihren Namen 
entfprechenden Körpern, fondern auch bei verjchiedenen andern im Pflans 
zen= und Xbierreiche vorfommenden angetroffen werden. Im Betreff bed 
Mineralreihes ift noch zu bemerken, daß nur ſolche dazu gehörige Körper 
Geſchmack befisen, welche im Waſſer auflöslich find und wofür noch folgende 
Geſchmacksbezeichnungen anzugeben find, ald: urinöfer, alkalifcher und 
metallifher Geſchmack. 
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Anlangend die oben angeführte zweite Art der Wirkung der Körper 
anf die Beitandtbeile der Mundhöhle haben wir noch anzuführen, daß viele 
derſelben beim Einbringen in den Mund eine Zufammenziehung deffelben 
und in Kolge deſſen eine bedeutende Abfonderung des Speichel veranlaffen, 
während andere, dieſen entgegengefegte, alle Flüffigkeiten im Munde auf: 
faugen und dieſen völlig austrodnen. Ferner finden fi Körper, melde 
den Speihel in Schaum verwandeln oder eine Färbung deffelben verur: 
faben, wie Died 3. B. mit den Farbehölzern, dem Safran u. f. w. der 
Ball iſt; noch andere, 3. B. Spirituofen, erzeugen Wärme im Munde, 
während Salze und einige Dele, 3. B. der Salpeter, das Pfeffermünzöl 
u. f. w., eine kühlende Wirfung bervorbringen. 

Gerucd it der Sinn, mittelft deffen wir die feinen Ausftrömungen 
der riehenden Körper wahrnehmen fünnen; das Organ ded Geruces ift die 
Naſe mit dem ihre innere Seite überziebenden feinen weihen Häutcen, 
dem Geruchsmembran, in welchem fi der vom Gehirne durch die Sieb: 
platte berabjteigende Geruchsnerv geflechtartig in Furzen dünnen Zweigen 
verbreitet. Mit dem Ausdruck Geruch bezeichnet man aber auch die leich— 
ten feinen Ausftrömungen ſelbſt, die fi unaufhörlich von der Oberfläche 
der riechenden Körper erbeben, in der Atmofpbäre verbreiten und darin, 
wie die ſchmeckbaren Körper und manche Salze im Waffer, auflöfen. Er 
dient eben fo häufig wie der Geſchmack als Kennzeichen der Waare, doch 
läßt fih eine Glaffififation der verfhiedenartigen Gerüche nicht gut machen, 
da ihr Eindruck auf einzelne Individuen ganz verfchiedenartig feyn kann. 
Die Intenfität der Gerüche ift auch nicht unter allen Umſtänden diefelbe, 
fowie auch Körper entweder immer oder nur in manchen Momenten, 
ferner bei einigen Körpern alle, bei anderen blos einzelne Theile riechen 
umd die Flüchtigkeit, Wärme, Dunkelheit und das Licht ebenfalld Einfluß 
auf den Geruch ausüben. 

Im Allgemeinen fann man den Geruch in wohl- und übelriechen— 
den und ftinfenden unterjcheiden, doc ift auch diefe Bezeichnungsmeife 
fehr relativ, da, wie ſchon erwähnt, die Wirkungen auf die verſchiedenen 
Individuen auch verfehiedenartig find und das, was dem Einen Woblgeruch 
il, der Andere als übelriechend verwirft. Nächſt der angegebenen Einthei— 
lung hat man noch folgende Geruchdbezeihnungen angenommen, ald: fade, 
ölig, brenzlid, fauer, ſcharf, aeiftig, bituminös, fchwefelig, 
aromatifch oder gewürzbaft und ammoniakaliſch, fowie man den 
Geruh außerdem noch mit befannten ftarfriechenden Gegenftänden vergleicht 
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und dadurd einen zimmet-, rofen=, terpentinartigen, einen Anoblauds= 
und Bocksgeruch u. f. w. unterfcheidet. Manche, befonderd Kunftprodufte, 
als Effig, Branntwein, die meilten ätberifhen Oele u. f. w., baben gleich: 
artigen Geſchmack und Geruh, welche Erfheinung ihren Grund in der 
Flüchtigfeit folder Körper bat, 

Schon feit den älteſten Zeiten kennt man die Kunft, durch Zufammen 
feßung wohlriehender Subſtanzen neue, unter den Namen von Effenzen, 
wohlriehenden Waflern, Seifen u. f. w. zu produeiren und diefe zu einem 
wichtigen Handeldartifel zu mahen, welder in neuerer Zeit noch umfang: 
reiher wurde und zur Errichtung vieler und großer Fabriken Beranlaf- 
fung gab. 


Bon den Beränderungen, welden die ald Waaren dienenden 
Körper unterworfen find. 


Haben wir uns big jest mit den verfchiedenen Eigenihaften der Waa— 
renförper, mit ihren äußeren und inneren Kennzeichen befannt gemacht, fo 
ift ald natürlihe Folge auch noch der Veränderungen und befonderd ber 
nachtheiligen zu gedenken, denen jeder Handelskörper, er fei Roh- oder 
Kunftproduft, einem Naturreiche zugehörig, welchem er will, mebr oder we— 
niger unterworfen ift. Verſuchen wir es aber, diefe Veränderungen, wenn 
auch nicht ganz audführlih, unfern Leſern mitzutbeilen, ſo wird in ihnen 
das Verlangen darnach entfteben, auch zu erfahren, wie diefen nadtbeiligen 
Beränderungen vorzubeugen ift, wie fie, wenn einmal eingetreten, zu bes 
feitigen find, und diefe Kenntniß it für den Waarenbändler eine der wich— 
tigften; denn was hilft ihm auch die genaufte Kenutniß der einzelnen Waa— 
ren, wenn er nicht damit umzugehen weiß, wenn er darüber unwiſſend ijt, 
welchen paffenden Niederlagsort er ihr geben, weldhe und zwar die zweck⸗ 
mäßigite Behandlung er ihr angedeiben laffen muß; ein folder ift ein 
ſchlechter Waarenhändler und all feine Kenntniß wird ihm nie zum Vor: 
theil gereihen, die fchönften Waaren werden unter feinen Händen verder: 
ben, die vortheilbafteften Anfäufe werden für ihn die Quelle des Nachtheils, 
nicht nur in materieller, fondern auch in moralifcher Beziehung feyn. Die: 
lestere Behauptung bier ausführen und begründen zu wollen, würde und 
zu weit vom Zmede abführen, wie wir auch überzeugt find, daß unfere 
Leſer fihb wohl ohne große Schwierigfeit von der Wahrheit derfelben auch 
ohne unfere Hülfe überzeugen Fönnen, da der Augenfchein es leider nur zu 
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häufig lehrt und ſolche moralifch tief geſunkene Menfchen, denen die Ges 
imdbeit und das Wohl ihrer Mitmenfchen eine — iſt, Kai tagtaͤg⸗ 
lich vor Augen fommen. 

In dem Folgenden werden wir uns nur im Allgemeinen auf die Er— 
flärung der verſchiedenen Arten des Verderbens der Waaren, auf die Auf— 
bewabrungsorte und Gefäße u. f. w. einlaffen, in dem fperiellen Theile 
ver Waarenkunde aber nicht verfäumen, bei jeder einzelnen Waare die Art 
des Verderbens, dem fie hauptfächlich unterliegen kann, die Aufbewahrungs- 
art u. f. w. fo genau, ald ed nur möglich ijt, anzugeben. 

Jede Waare ift verdorben, fobald fie die ihr eigenthümlichen und 
fie zum Gebrauch für die menfhlihen Bedürfniffe fähig machenden Eigen: 
ihaften theilweife oder ganz verloren hat, und es handelt fih dann nur 
noch für den Befiger darum, ob, wie im erfteren Kal, ihr Werth nur ver: 
ringert ift umd durch Fünftliche Mittel, wenn auch nicht für lange, doch we: 
nigftend für einige Zeit wieder hergeftellt werden, oder ob, wie im lebteren 
Kall, ein fo vollftändiges Verderben eingetreten ift, daß eine Verwendung 
in feiner Weife mehr ftattfinden kann. 

Nächſt den nachtheiligen Veränderungen des inneren Werthed fommen 
auh fehr häufige derartige Veränderungen der Maffe, des Aeuferen der 
Boaren dadurch vor, daß fie andere Formen, Farben u. f. w. annehmen, 
die, obne gerade nachtheilig auf die Güte derfelben einzumwirken oder fie 
weniger fähig zu ihrem Zwecke zu maden, in den Augen der Käufer den 
noch als verdorben angefehen werden. Dem Auge des Waarenhändlers 
dürfen daber auch folche Veränderungen, und es find gerade die am häufig: 
fen mit vorkommenden, nicht entgehen; raſtlos muß er bemüht ſeyn, durch 
angenbliliched Einfchreiten diefen MWebelftänden vorzubeugen, damit fie 
niht nach und nach zum vollftändigen Verderb der Waare beitragen. Un: 
ter allen Veränderungen, denen die Waaren unterliegen, find diejenigen 
die ſchädlichſten, welche durch 


Fäulniß 


hervorgerufen werden; durch fie werden dieſelben in der kürzeſten Zeit 
ſo ſehr dem Ruin entgegengeführt, daß an ihren Gebrauch unbedingt 
nicht mehr zu denken iſt und dem Beſitzer derſelben weiter nichts Anderes 
übrig bleibt, als durch die ſchleunigſte Entfernung dieſes Artikels aus der 
Roffe dem Verderben der übrigen vorzubeugen. 
Aber, werden unfere Leſer fragen, was iſt eigentlih Fäulniß, wodurch 
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entftebt fie, was find ihre Grundlagen und Bedingungen? Werden die 
verfchiedenen Beftandtheile eines leblofen Körpers zerſetzt, trennen ſich, 
wenn auch nicht alle, doch einzelne Theile mittelft der Luft, der Feuchtig⸗ 
keit und Wärme von der Maffe und werden fie dem Einfluffe diefer audges 
fept, fo entitebt die Fäulniß, indem die fo zerfegten Körper in einen dem 
Flüffigwerden nahen Zuftand übergeben, die Grundbeftandtheile, Waſſer-, 
Kohlen, Sauer- und Stidftoff, in neue Berbindungen treten, Salpeter: 
fäure, Schwefel-, Koblen= und Phospborwafleritoff ald übelriehende Dünfte 
und Gasarten entweichen oder einen Nüdftand, die Dammerde, bilden. 

Körper aus verfhiedenen Stoffen und befonders ſtickſtoffhaltigen geben 
am leichteften und direft in Fäulniß über, während Körper und Stoffe, die 
der geiftigen und fauren Gährung fähig find, befonders viele Vegetabilien, 
erit. diefe durchlaufen und dann diefer Zerfeßung, welche in diefem Falle 
faulige Gährung genannt wird, unterliegen. 

Die Bedingungen der Fäulniß find demnadh: 1) daß der in Fäulniß 
übergebende Körper ein leblojer, 2) ein betimmter Wärmegrad, 3) eine 
gewilfe Menge Feuchtigkeit vorhanden feyn und 4) ein Zutritt der atmo⸗ 
fpbärifchen Luft flattfinden muß. in organifher Körper kann nur faulen, 
nachdem er aufgehört hat, zu leben; daber läßt ſich gefundes, frifched, bes 
hutſam abgenommenes Obſt viel länger und beffer aufbewahren als ſolches, 
deffen Organifation durh Schlagen und Quetſchen vernichtet ift; aus dems 
felben Grunde verfendet man auch die Auftern lebendig, da fie, einmal tobt, 
eine Reife, befonders im Sommer, nit aushalten und verfaulen würden. 
Daß ferner ein bejtimmter Zemperaturgrad (+ 10-— 35°) zur Fäulnif 
nothwendig ift, erkennen wir an den im Schnee vergrabenen Leichen u. ſ. w. 
und beruht darauf auch die Einrichtung unferer Eidgruben und Keller. 
Mit der Feuchtigkeit ift e8 nichts Anderes; wir willen ja, daß organifche 
Körper, wenn fie gleich nad dem Abfterben getrodnet und troden aufbe- 
wahrt werden, nicht oder doch nur fehr fpät erft in Fäulniß übergeben, daß 
endlich der Zutritt der Atmofphäre den Zerfeßungsproceß bewirkt, weil ihr 
Sauerftoffgehalt zur Auflöfung aller Körper, fogar auch der bärteften, bei: 
trägt, derfelbe mit manden Beftandtheilen ded Körpers verwandt ift, ja, 
viele Körper ſchon eine hinreichende Menge Sauerftoff enthalten, fo daß 
auch beim Abiperren der äußeren Luft fogar noch eine, freilich fehr lang- 
fame, Zerfesung diefer flattfinden Fann. 

Ein zu faulen beginnender Körper wird, wenn er ein fefter ift, er 
weichen und Bleden erhalten, wenn er ein flüffiger ift, dünn und in beiden 
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Füllen die Karbe verändert werden, während. der vorber fade und unanges 
nehme Geruch ftinkend und widrig wird. Bei tbierifchen und vegetabilifchen 
Körpern entwidelt fih ein ammoniakaliſcher, bei anderen ein faurer Ge- 
nd. Flüffigkeiten werden trübe und flodig, die weich gewordenen Theile 
feter Körper breiartig; die Maffe bläbt fih auf, ed wird eine Entwidelung 
von Gasarten bemerkbar, die ganze Mafle zerfließt nach und nad, bis fie 
wieder zufammenfinkt, der ftinfende Geruch fi vermindert, die Farbe dunk— 
fer wird und ald Weberreft die oben erwähnte fette Erde, Dammerde, bleibt. 
Am fhnellften unterliegen der Zäulnig alle Früchte, welchen nicht durch 
Austrocknen die Säfte entzogen wurden, eingemadte Früchte, Kapern, 
Fleiſchwaaren, Briden, Sardellen, Heringe, Auftern u. f. mw. 

Als niedere Grade der Fäulniß baben wir zu erwähnen die Ver: 
wefung und VBermoderung. 

Die Bermwefung erfolgt, wenn die zur Fäulniß nötbigen Bedinguns 
gen nur in geringerem Grade vorhanden find und ift verfchieden, jenachdem 
die eine oder andere diefer Bedingungen in größerem oder geringerem Grade 
erfüllt wird; nur fefte Körper oder ſolche flüffige, welche fidy bei feiten Kör— 
pern befinden, find der Verweſung ausgefest. Bei der Verweſung erfolgen 
wegen veränderter Umjlände auh andere Wirkungen, ald bei der eigent- 
lihen Fäulniß. Der Stidftoff, der bei diefer mit dem Wafferfioff Ammo— 
niaf bildet, tritt bei der Vermwefung mit dem Sauerftoff zu Salpeterfüure 
zuſammen, welche daher der SHauptbejtandtbeil bei der Verweſung tbierifcher 
Körper ift und bei der eigentlihen Fäulniß nicht vorfommt, demnach aud) 
ber Geruch. verwefender Körper ein ganz anderer, ald der der faulenden 
Körper und ein bei Weitem nicht fo widriger ift. 

Herrſcht unter den bei der Verweſung genannten Bedingungen die 
Feuchtigkeit wor und tritt auch Luft und Wärme nur in geringem Grade 
bei der Zerfeßung auf, fo entfieht Bermoderung, wobei die lösbaren 
Theile ded Körpers durch die Feuchtigkeit zerfeßt werden und eine dunkle 
erdartige Maſſe übrig bleibt. 

Wir erwähnten ſchon früher, daß Stoffe, welche der geiftigen und 
fauren Gährung fähig feien, und befonderd Vegetabilien in den Zus 
hand der Fäulniß übergingen, wenn fie die geiftige und faure Gährung 
durchgemacht hätten, und daß der Zuſtand der Fäulniß dann die Bezeich— 
nung faule Gährung erhalte, Bevor wir unfern Leſern die Eigen: 
thümlichkeiten diefer verfchiedenen Arten der Gährung ausdeinanderfegen kön⸗ 
nen, müflen wir den Begriff ded Wortes Gährung überhaupt erörtern und 
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zwar in der Weiſe, daß wir unter Gährung jede Veränderung verftehen, welche 
todte organifhe Subſtanzen unter Mitwirkung günftiger Umftände, aber 
obne Anwendung äußerer, fonft gewöhnlich Zerfegung bewirkender Sub: 
tanzen, fondern von felbit durch das mwechjelfeitige Einwirken ihrer einfachen 
oder ihrer entfernteren Bejtandtbeile erleiden und wobei die legteren fih in 
anderen Berbältniffen verbinden und neue Produkte darftellen. 

Wie bei der Fäulniß, fo find auch bei der Gährung Luft, Feuchtigkeit 
und Wärme die Bedingungen, unter welchen fie ftattfinden kann; auch find 
die Erfcheinungen der Gährung denen der angehenden Fäulniß Abnlid. 
Jenachdem ein Körper feit oder flüffig ift, äußert fih die Gährung in ver: 
fhiedener Weife: den einen Körper macht fie meblig, den andern fhleimig, 
den einen ſüß, den andern bitter, den einen ſtark, den andern ſchwach, und 
man unterfcheidet, obgleich die Gährung an und für fih immer dieſelbe 
bleibt, nad der Verſchiedenheit der Hauptprodufte, welde ſich dabei bilden, 

1) eine geiftige, weinige Alkoholgährung, 

2) eine faure oder Effiagährung, 

3) eine faule Gährung oder Fäulniß, 
von denen wir nur noch den beiden erften einige Aufmerffamkeit zu ſchen— 
fen haben. 

Zur geiftigen, Wein: oder Alfoholgährung ift befonders ers 
forderlich der fich entweder jhon in der gährenden Flüſſigkeit gebildet vor: 
findende oder ſich erjt während des Maifchens durd Einwirkung des Klebers 
auf das Stärfemehl erzeugende Zuder; es zeigt ſich daher auch dieſe 
Gährung am bäufigiten bei Körpern, welche viel Zuderftoff enthalten umd 
aus denen mittelft der geiftigen Gährung viele unferer geiftigen Getränfe 
bereitet werden. Aber nicht der Zuder allein genügt; es gebört, um ben 
BSährungsproceß einzuleiten, dazu ein ftidftoffhaltiger Körper, das Fer: 
ment, die Hefe, welches die zuderhaltigen Flüffigkeiten, wie die Säfte 
der meiften Früchte, entweder fchon enthalten oder, wo es fehlt, zugelebt 
werden muß. Das Ferment ift das wichtigſte Erforderniß, da ohne daſſelbe 
die zuderhaltigen Körper auch unter den günftigften Werhältniffen nicht 
leicht in geiftige Gährung kommen können, indem daffelbe feinen Stickſtoff⸗ 
gebalt an den Zuderjtoff abtritt und dadurch erft geiftige oder faure Gäh— 
rung möglich werden läßt. Zu beiden genannten Beftandtbeilen kommt 
noch eine gewiſſe und zwar nicht zu geringe Quantität Waffer und eine 
angemeffene Temperatur (+ 10 — + 24 R.). Auch die Luft darf, wenn 
die gährenden Körper nicht Thon Sauerftoff befiken, was gewöhnlich der 
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Fall iſt, nicht feblen, indem diefer die Hefe zerfegt, fie gerinnen macht und 
im den Zuftand bringt, der fie zur Erzeugung der Gährung befähigt. 

Während der Gährung bemerkt man ein zifcbendes Geräufh, welches 
ven dem Plagen der fih drängenden, aus Kohlenſäure beftebenden Luftbla= 
fen berrübrt; ebenfo zeigt fib eine innerliche Bewegung, die ganze Maſſe 
gewinnt an Ausdehnung, wird undurchfichtiger und verändert ihre Farbe, 
gelangt endlih zu einer höheren Temperatur, als die Atmofphäre und es 
fondert fich zulegt eine trübe Materie ab, die durch die oben erwähnten Luft— 
blafen, welche noch manche andere Theile aus der Flüffigkeit mit ſich empor— 
geriffen haben, entjtanden ift und melde ald Schaum (Gifcht) oder ala 
zäbe ſchwammige Haut auf der Oberfläche ftchen bleibt. Endlich laffen die 
genannten Erſcheinungen nab, der Schaum theilt fih, die Hefe fcheidet fi 
ans und finft entweder zu Boden oder ſchwimmt oben auf, die Alüffigfeit 
wird klar und bat fih jo verändert, daß fie den füßen Geſchmack verloren 
und einem ftechenden geiftigen Plab gemacht bat. 

Der Hauptgrund der geiftigen Gährung liegt demnach in der Aufbe: 
bung ded Gleihgewichtes der Zuderbeftandtheile, wodurd bei der Gährung 
Koblenfäure und Alkohol ald neue WBerbindungen gebildet werden; beide 
Stoffe fanden fih vorher nicht fertig gebildet im Zucker vor, die Koblen: 
fäure entweicht ald Gas und der Alkohol bleibt als Rückſtand. Das Fer: 
ment ruft auch eine Zerfebung des Zuckers hervor, wobei aber die Eigen— 
thümlichkeit ſtattfindet/ daß es fih nicht mit dem Zuder verbindet, ihm 
nichtd giebt und nichts nimmt, das Ferment felbit aber zerfeßt fih während 
der Gährung. Es geben demnad in der gährenden Flüffigkeit zwei Ver— 
änderungen neben einander vor und zwar 1) die des ſtickſtoffhaltigen Fer: 
mentd und 2) die des ftieftoffhaltigen Zuckers. 

Alle füßen Pflanzenfäfte gehen von felbit in Gährung über, ohne daß 
ed nöthig ift, ihnen Ferment zuzuſetzen, wie 3. B. der Saft des Zuder: 
tobrö, der Rübe u. f. w. ä 

Den Proceß, unter welchem ſich die alkobolbaltigen Flüffigkeiten durch 
Zerfegung des Alkohols in Effigfänre verwandeln, nennt man Eſſiggährung 
oder faure Gährung. Um diefe Gährung bervorzurufen, ift nicht, wie zur 
weinigen, ein ftidftoffbaltiges Ferment nöthig, es reicht dazu eine kleine 
Menge Eſſig- oder Pflanzenſäure hin, fowie fie and ſchon entfteht, wenn 
man geiftige Flüffigkeiten der warmen Luft ausfest und den Zutritt derfels 
ben nicht hindert. Es ftellen fich demnach folgende Bedingungen zur Eſſig— 
ährung heraus: Alkohol, Waffer in hinreihender Menge, denn nur 
verdünnte Weine und Branntweine fäuren, eine Temperatur zwiſchen 
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30 und 35°, welde bei der Schnelleffigfabrifation bis auf 38 und 40° 
fteigt, und endlih als die wichtigſte der Zutritt des Sauerftoffs der 
atmofpbärifhen Luft, weßhalb ed auch bei der Effigbereitung nothwen— 
dig wird, der gährenden Alüffigkeit eine möglichft große Oberfläche zu geben. 
Die bei diefer Gährung auftretenden Erfheinungen find ziemlich gleich mit 
denen der weinigen Gährung, die Flüffigfeit wird trübe, die Temperatur 
fteigt, eine Entwicklung von mit Eohlenfaurem Gas angefüllten Bläschen 
findet ftatt, eine Fahnige Haut bildet fi auf der Oberfläche und mie bei 
der weinigen Gährung ſich Hefe abſetzt, fo geſchieht es bier mit der Eſſig— 
mutter, einer gallertartigen Maffe. Das unmittelbare Produft wird Effig 
und je nach ber Flüffigkeit, aus welcher er entitanden ift, nennt man ibn 
Wein, Bier-, Objteffig u. f. m. 

Am nachtheiligſten wirft dieſe Gährung bei allen Arten Bieren, Weis 
nen und Pflanzenfäften. 

Bei der Betrachtung über Füulniß, Vermoderung, Gäbrung u. f. w. 
haben wir vielfach einiger Kräfte erwähnt, welche beſonders zur Zerfeßung 
vieler Körper und Stoffe mit beitragen und von denen ed nothwendig wird, 
noch einige Augenblide bei ihnen zu verweilen; wir meinen die Feuchtig— 
Feit, Wärme und atmofphärifche Xnft. 

Faſt in allen Körpern findet fihb Feuchtigfeit, Wafler, mweldes 
durch feine Hauptbeftandtheile, Wafferftoff und Sauerftoff, zur nachtbeiligen 
Veränderung der mit ihm verbundenen Körper mehr oder weniger beitra= 
gen kann. Dies fehen wir ja 3. B. daraus, daß Körper, denen ein An— 
tbeil Waffer fehlt, nur dann in Gährung gebracht werden können, wenn ib: 
nen foldhes zugefeßt wird. Das Feuchtwerden trodener Körper an der Luft 
berubt auf ihrer Geneigtheit zur Anziehung feuchter Dünfte und ed werden 
dadurch befonders feite Körper leicht der Zerſetzung und Zerftörung, — bei 
höherer Temperatur der Gährung und Fäulniß, durch welche wieder die or— 
ganifhen, ebenfalld zerjtörend wirkenden Bildungen der Schwämme, des 
Schimmels, ded Moders u. f. mw. entitehen, — ausgeſetzt, wenn man nicht 
Mittel und Wege kennt, ihnen jene zu entziehen, was entweder durd Ver: 
dunften in der freien Luft oder über Feuer oder durch Auspreffen, mitunter 
durch Gefrieren oder auch endlih durch Beimifhung von Körpern, welde 
eine chemiſche Verwandtſchaft zu dem Waffer befigen und bei der Vereini— 
gung mit diefem es an fich binden, geſchehen kann. Im lebten Falle die: 
nen 3. B. Salze, Säuren, Weingeift, ätherifhed Del, Sand, Stärfemebl, 
Zuder u. ſ. mw. dazu. 
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Die Wärme, unter welder wir entweder die Empfindung verfiehen, 
weiche der Wärmeftoff in und bervorbringt, wenn er auf unfer Gefühl 
wirft, oder worunter wir den Zuftand verfteben, in welchem fi ein Körper 
befindet, wenn er jene Empfindung in größerem oder geringerem Maße er: 
nat. Die Wärme ift eine der wichtigſten Erfheinungen in der Natur, fie 
offenbart fich bei taufend Gelegenheiten und kann die wichtigften Verände— 
rungen erzeugen, fie ift die Bedingung alles organifhen Lebens. 
Ohne Wärme würde ed keine Flüffigfeit irgend einer Art geben; nur wo 
Waͤrme ift, ift das Waſſer flüffig, und nur wenn es flüffig, ift es der Zer— 
fegung fähig; fehlt die Wärme, wird fih Eis bilden, dies zerfegt ſich nicht 
und daher wird auch ein gefrorener ſtarrer Körper der Zerjegung nicht fä— 
big ſeyn, weßhalb man das Waffer in einem Körper gefrieren laffen kann, 
um diefen vor Zerfegung zu fhüsen. Je weiter eine Flüffigfeit vom Zus 
ſtande des Gefrierend entfernt ift, deſto flüffiger, dünner wird fie, deſto 
mehr it fie der Zerfeßung ausgefegt, dejto rafcher entitebt Gährung und 
Faãulniß. 

Das mächtige Agens der Wärme zeichnet ſich durch folgende Eigen— 
ſchaften aus: bei Berührung anderer Körper erregt es in uns das Gefühl 
der Wärme in verſchiedenen Graden; es geht bei höheren Graden in Hitze 
über und bringt, noch höher geſteigert, das Waſſer zum Sieden, Metalle 
zum Fluß. Der Grad, in welhem ein Körper erwärmt ift, beißt Tempe: 
ratur; auf diefe muß der Kaufmann befonderd achten und genau willen, 
welche Körper — wie 3. B. diejenigen, welche man vor jeder Art gähren- 
der Veränderung bewahren muß — eine niedere und welche — wie 3. B. 
folhe, deren Subftangen durch Froft vernichtet oder verfchlechtert werden — 
eine höhere Temperatur verlangen. Ein irgendwie erwärmter Körper theilt 
einem anderen bon geringerer Temperatur feinen Ueberſchuß an Wärme 
mit, wenn er mit ihm in Berührung fommt, und nimmt überhaupt die 
Temperatur feiner Umgebung an; die ſich mittheilende Wärme heißt freie, 
die in ihm verbleibende gebundene Wärme. Der Uebergang der freien 
Wärme auf andere Körper erfolgt entweder 1) mit der Geſchwindigkeit des 
Lichtes durch den leeren Raum oder durch durchfichtige Körper hindurch, auf 
mehr oder minder entfernte Körper wirkend ald rablende Wärme, theild 
mit Licht verbunden, theild ohne Licht, und 2) dur unmittelbare Mittheis 
lung derfelben, durch allmähliges langfameres oder fchnellered Durchdringen 
der Körper als geleitete Wärme. Gigentlih leiten alle Körper die 
Wärme, allein ed zeigt fich bei ihmen ein großer Unterfhied darin, daß 
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einige die Wärme gut und fhnell, andere ſchlecht oder langſam lei: 
ten; die erfteren nennt man daher gute, die anderen ſchlechte Wärme: 
leiter und diejenigen, welche nur in ſehr geringem, faum merklichem Grade 
leiten, Nichtleiter. Als gute Wärmeleiter find zu betrachten alle feiten 
Körper, befonderd Metalle, ibnen folgen mit bedeutender Abnahme der 
MWärmeleitung Diamant, Topas, Glas, Porzellan u. ſ. w.; ſchlechte Wär: 
meleiter find alle loderen Körper, die Produkte des Pflangen= und Thier— 
reiches, Holz, Kohle, Strob; am’ fhlechteften leiten Federn, Seide, Wolle, 
Papier u. f. w. Kennt der Kaufmann diefe genannten Eigenjchaften, fo 
wird er auf eine fehr einfache Weiſe beurtbeilen fünnen, wie er feine die 
Kälte oder Wärme zum Feinde habenden Waaren fchügen muß; er wird fie 
entweder mit guten oder ſchlechten Wärmeleitern umgeben oder in Räume 
bringen, welche aus folhem Material gebaut find. Auch der Gebrauch un 
ferer Keller berubt darauf, indem in diefen die Waaren im Winter durd) 
die Erdwärme (— 8 R. c*) vor Kälte, im Sommer aber vor dem Eins 
fluß der Sonnenhitze dadurch gefichert werden, daß die in ihnen befindliche, 
als fchlechter Wärmeleiter dienende, trodene Erde fie umgiebt. 

Bei der Beurtbeilung, ob eine Waare auf einem warmen oder falten 
Zager liegen muß, bat man nicht nur die oben ſchon erwähnten Tempera= 
turverhältniffe allein zu betradhten, fondern man muß auch wiflen, wie man 
die Wärme reguliren, d. 5b. fie von den Waarenlagern abhalten oder in 
denfelben erhöhen Tann, was mur dann gefchehen wird, wenn man mit dem 
Quellen der Wärme befannt it. Wahrfcheinlih liegt Wärmeftoff in allen 
Körpern, man trifft ihn ja au in Schnee und Eis, nur muß man verfte- 
ben, ihn zu entbinden, damit er wahrgenommen werden kann, und darin 
befteht die Erregung der Wärme. Diefe Erregung wird bauptfählih dur 
die Sonnenftrablen hervorgerufen, entweder dadurch, daß fie ſelbſt Wärme 
geben oder die in der Erde gebundene Wärme nur entwideln. Ihr analog 
it die Erdwärme, welde unabläffig aud auf die Atmofphäre übergeht, 
aber feinen fo großen Einfluß auf die Erdoberfläche ausüben kann, wie die 
erftere, welche fehr viel zu allen Veränderungen, chemiſchen Verbindungen 
und Abfonderungen beiträgt. Der Einfluß der Sonnenwärme wird noch 
mebr durch das mit ihr verbundene Licht erhöht, welches ähnliche Eigen: 
ichaften bei feiner Einwirkung anf Körper zeigt, wie die Wärme. Eine 
Eigenſchaft, welche die Wärme nicht zeigt, it die Veränderung der Karbe 
fomobl bei leblofen, alö lebenden Körpern; bei erfteren bleicht es die Farbe, 
bei legteren macht es bdiefelbe dunkler. Die Wärme wird ferner erregt 
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buch mechaniſche Einwirkungen, durch Reiben vorzüglich feiter Körper 
an einander u. f. w. 

Die Luft wirft bei Zerfegung der Körper dur ihren Sauerftoffge: 
balt, welcher fait in allen Körpern mehr oder weniger enthalten ijt, und 
die mit dem Ausfegen an die Luft nur noch mehr deffelben aufnehmen und 
dadurch zu Grunde geben. Im Abfperren der Luft findet man ein gutes 
Mittel, dies Verderben entweder ganz zu verhindern oder doch wenigſtens 
binauszufchieben. Die Mittel zu Lebterem find verfchiedenartig, die ges 
bräuclichften find: die Körper mit Waller, weldem etwas Säure, Salz 
oder Kalkwaſſer u. f. mw. zugefegt ift, ferner mit Fettigkeiten oder Eſſig zu 
übergießen oder in feite Körper, ald Wachs, Thon, Harz, Aſche, Sägefpäne 
u. f. m. zu verpaden. 

An das über Wärme und Luft Gefagte fchließt fih das Eintrodnen 
und Verdunſten und die Nachtheile, welche dadurch für die Waaren ent- 
eben können, an. 

Wenn wir auch bei vielen Körpern jede Beuchtigkeit bei der Aufbe— 
wahrung vermeiden müffen, fo ift damit nicht gefagt, daß die Entfernung 
derfelben allen zuträglich ift, indem die einen dadurch ganz verdorben, die 
andern in einen fehlechten Zufland verfegt werden können. Obgleich das 
für dad Aufbewahren von Früchten, Pflanzen u. f. w. nöthige Eintrodnen 
durch künſtliche oder natürliche Wärme vielfahe Nachtheile für die Waaren 
mit fih führt, ihmen öfters einen Theil ihres inneren Werthes raubt, ſowie 
auch dadurch der Geſchmack, Geruh und überhaupt die flüchtigen Theile 
tbauptfächlih werm das Eintrocknen nicht regelmäßig vor fich geht oder un- 
ter ungünftigen Berhältniffen flattfindet) verloren geben, fo handelt es ſich 
bier nicht um diefe Nachtbeile, fondern um die, welde entjtehen, wenn 
Baaren der Wärme und Luft ausgeſetzt und ihnen nach und mac unter 
den wechſelnden Einflüffen der Witterung, unter dem Wechfel von Wärme 
und Kälte, trodener und feuchter Luft, Sunnenliht und Zrübe u. f. w. 
ihre ihnen notbwendige Feuchtigkeit entzogen wird. In diefem Fall 
gefhieht dad Eintrodnen unregelmäßig, ein Theil trodnet ein, während der 
andere noch Feuchtigkeit befigt; daburch verliert fich der der Waare rigen: 
tbümliche Gefchmad, er wird unrein, die Waare veritodt oder verdumpft 
md muß endlich in Fäulniß übergehen. Ein Gleiched findet bei flüffigen 
Körpern ftatt durch die Verdunſtung: die feinen, fcharfen und gewürzbaften 
Theile derfelben verflüchtigen fich, ihre Eigenfchaften werden verändert, Ge: 
ſchmack und Kraft verlieren fih nah und nah und die Mafle verringert 
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fih. Jeder vorfihtige Kaufmann wird dad Eintrodnen der Waaren leicht 
verhüten fünnen, wenn er für foldhe, denen die Feuchtigkeit nothwendig ift, 
kühles oder fogar feuchtes Lager ſchafft und für feine feften Körper in ber 
MWeife forgt, daß er fie von Zeit zu Zeit mit Flüffigkeiten befprengt, fie 
in naffe Tücher einfhlägt oder auch in ihrer Nähe Waſſer verbunften läßt 
und dadurd die Luft mit Feuchtigkeit anfüllt, fowie endlih die Wärme ab» 
zubalten ſucht. Ueber das abſichtliche Eintrodnen der Früchte u. f. w. wer: 
den wir bei den betreffenden Artikeln im fpeciellen Theile diefes Buches 
zurückkommen; es ift dabei große Vorſicht nöthig, damit eine vollitändige 
Gleihmäßigkeit im Trocknen erzielt werde. 

Die durch das Eintrofnen bervorgerufene Verringerung der Maffe 
zeigt ſich ſowohl bei Flüffigkeiten, ald auch bei trodenen Körpern in größes 
rem oder geringerem Grabe. 

Andere ungünftig und verderbend auf organifche Stoffe einwirkende 
Eigenſchaften find 


Schimmel und Würmer. 


Sind Waaren in eine Art Gährung oder Fäulniß übergegangen, fo 
ift die nächte Erfcheinung, daß fie mit einem weißen Staube, fpäter 
mit einzelnen Fädchen und endlich mit einer weißen, in’d Graue fallenden 
Dede überzogen werden und einen moderigen unangenehmen Geruch von 
fi) geben; mit der Zeit dringt diefe Mafle, der Schimmel, tiefer und 
tiefer in die Körper ein, burchziebt fie nach allen Seiten und madt fie fo 
volllommen unbraudbar. Der Schimmel ift eine Pilzart und findet fi 
meift bei Waaren, welche auf einem dumpfen Lager ohne Zutritt der Luft 
gelegen haben. Beim Entiteben des Schimmelsd kann der vorfihtige Kauf: 
mann durch Verſetzen der betreffenden Waare auf trodene luftige Lager 
dem Weiterumfichgreifen deffelben vorbeugen; gefchieht dies aber nicht bei 
Zeiten, fo ift an ein Entfernen beffelben und an eine Wiederberftellung der 
Waare nicht mehr zu denken. 

In Folge von leichten Gährungen und am bäufigften in Meblwaaren, 
Gorintben, Reis u. f. w. entiteben bäufia Eleine weiße, im Reis röthlich 
ausjebende Würmer, melde nah und nach die ganze Mafle zu einem feis 
nen Staub zernagen. Das Entfernen derſelben kann die befhädigte Waare 
natürlich nicht wieder herftellen, da bereits auch vorbergegangene fchädliche 
Einwirkungen ihr einen dumpfigen füßlihen Geruch beigebracht haben, 
welcher deren Verwendung in den Haushaltungen unmöglich macht. 
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Die Aufbewahrung der Waaren. 


Tie Räume, welche der Waarenhändler bedarf, um feine Waaren vor 
alle den im Borigen angeführten Arten des Verderbens fchüßen und über- 
baupt aufbewahren zu Fönnen, find entweder tief in die Erde audgegrabene, 
gut ausgemauerte, mit dem nöthigen Licht verfebene Gewölbe oder Keller, 
nit feuchte, im Innern der Gebäude, fowohl im Erdgefhoß, ald auch in 
den übrigen Stodwerfen liegende Waarenfammern, und endlich unter dem 
Dache befindliche Räume, die Böden des Haufes, für folhe Waaren bes 
ſtimmt, welche im frifhen Zuftante gefauft find und denen ein Theil ihrer 
Feuchtigkeit entzogen werden muß, ald Getreide, Sämereien u. f. w. 

Unter allen Ginrihtungen eined Handelshauſes nimmt gewiß die des 
Keller den erjten Rang ein und der Waarenbändler bat in feinem eigenen 
Iutereffe darauf zu ſehen, daß die Lage und die Befchaffenheit feines Kel— 
lerö der Art ift, daß er, unbeforgt um Schaden, benfelben mit allen mög— 
lihen, ein foldhed Lager verlangenden Waaren anfüllen fann. Beim Bau 
eines Kellerd muß darauf gefehben werden, daß ihm das nöthige Licht zu 
Theil wird, damit das SHereinbringen und Hinwegnehmen, das Ordnen der 
Waaren u. f. w. bequemer und leichter von Statten gehe und auch ein im 
Berderben begriffener Körper leichter gefunden, Schmug und Gewürm u. f. w. 
auf Boden und Wänden leicht entdedt und weggebracdht werben Fan. Nas 
türlid müffen die zum Hereinlaſſen des Lichtes angebrachten Oeffnungen 
leiht und gut gefchloffen werden können, da ein ftetig bereinbrechendes Licht 
leiht den im Keller aufbewahrten Waaren nachtbeilig ſeyn kann. Das 
Haupterforderniß eines Kellers wird ſtets Trockenheit feyn, da in feuch— 
ten Kellern die Waaren viel leichter der Fäulniß, dem Schimmel u. ſ. w. 
ausgefekt find. Das zweckmäßige Anbringen der Luftlöcher, welde das 
f.g. Verdumpfen der Waaren mittelft des durch fie einftrömenden Luftzuges 
verhindern, trägt viel zur Trockenheit der Keller bei, was um fo vortheil- 
bafter bei flarf ausdünftenden Waaren ift, welche, wenn ein Zuftzug (der 
auch noch durch das zeitweilige Deffnen der Thüren vermehrt werden kann) 
nicht ftattfindet, die Kellerluft mit ihrem Geruch anfüllen, derſelbe auch 
den andern mitlagernden Waaren mitgetheilt und dadurch die Reinheit led: 
terer gefährdet wird. Befonderd zu beobachten iſt eine vollfländige Rein- 
lichkeit des Kellers, welche durch häufiges Kehren des Bodend und der Wände 
erlangt wird, fowie man auch durch zeitweiliged Abwaſchen der Waarenbes 
bältniffe felbft diefe vor Näffe und Schimmel fhüst. Iſt Mangel an Luft: 
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zug vorhanden, fo ift ed zweckmäßig, um die fehlechte Luft zu entfernen, 
wo möglich frifh geglühte Kohlen in einem Behälter anzubrennen und diefe 
verglüben zu laffen, eine Anwendung, die auch in der Technif häufig vor— 
kommt. 


Um den Hauptzweck des Kellerds, Waaren im Sommer vor Wärme, im 
Winter vor Kälte zu ſchützen, zu erreichen, bat man beim Bau einen Fübs 
len Pat zur Anlage zu fuchen, die Mauern fo di als möglich zu machen, 
um einerfeitd Kälte und Wärme abhalten, andererfeitd aber auch die auf 
ihnen liegende Lajt des Gebäudes tragen zu Fünnen. Doppelte Mauern, 
welche nicht fo ftarf zu ſeyn brauchen, deren Zwifchenraum aber mit Sand 
ausgefüllt werden muß, find dazu am beften, da fie außerdem noch den Vor— 
theil gewähren, daß fie aller Witterung widerfteben und nicht jedem Tem— 
peraturwechfel unterworfen find, was bei gewöhnlichen Kellern bäufig der 
Fall ift; es bleibt dem Befiser folder Keller dann weiter nichts übrig, als 
das genaue Verfchließen der Luftlöcher oder Verſtopfen derfelben mit Stroh 
oder Wollſäcken zu beachten, damit nicht die leicht gefrierenden Waaren 
Gefahr laufen, zu gefrieren; auch muß man fi hüten, durch Offenlaffen 
der Thüren das Gindringen der Kälte zu befördern. Auch im Sommer bei 
ftarfer Hibe ift Died anzumenden, nur muß das VBerftopfen mit Stroh vder 
Heu leicht gefchehen, damit immer ein Luftzug jtattfinden Ffann. Zur Durchs 
wärmung eines Kellerd im Winter dient gewöhnlid ein Eleiner Windofen 
oder in Ermangelung deffelben ein Strob= oder Neifigfener, auf dem Boden 
des Kellerd angemacht, wodurch zugleih auch die üblen Dünfte mit entfernt 
werden. 


Nächſt dem Keller ift es die Einrichtung anderer notbwendiger Räume 
zur Aufbewahrung folder Waaren, welche ihrer Eigenſchaften halber nicht 
in Kellern und Gemwölben oder mit andern Waarengattungen zufammen 
lagern dürfen, auf welde der Kaufmann fein Augenmerk zu richten bat. 
Sie werden in den verfchiedenen Theilen des Hauſes, gewöhnlich in den 
Hintergebäuden angebracht und Waarenfammern genannt. 


Eine trodene, aber niht warme Kammer, welche genug Luft und eini— 
ges Licht hat, das aber durch Verhängen der Fenfter gedämpft werden muß, 
genügt vollfommen, um darin Waaren, wo möglicd aber gleichartige, aufzu— 
bewahren. Beim Eindringen der Waaren in diefe Räume bat man darauf 
zu fehen, daß erftere troden find und wenn dies nicht der Fall ift, fie vor: 
ber auf den Boden zu bringen und gehörig audtrodnen zu laffen, ehe fie in 
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die Kammer gebracht werden. Hauptfählic find es Tabak, Kaffee, Zuder, 
Gewürze, welche, natürlich getrennt von einander, Plag in folhen Räumen 
erhalten müflen. 


Die Böden unter dem Dache des Haufes dienen zu gleichem Zwede, 
mr daß auf diefe meifteng noch nicht völlig ausgetrodnete Waaren gebracht 
werden müſſen; doch finden auch Sämereien, Getreide, Tabad u. f. mw. dort 
ein Unterfommen. | 


Als Behälter für die einzelnen Waaren dienen entweder diejenigen, in 
melde verpadt fie zu und fommen oder in welche wir fie bei ihrer Ankunft 
jur ferneren Aufbewahrung umpaden, ald Fäſſer, Kijten, Säde, Flaſchen, 
Steinfrüge, blechene oder meffingene Gefäße u. f. w. 


Die meiften Flüffigfeiten werden in Fäffern und Flafchen aufbewahrt 
und müſſen dieſe, da die meilten Slüffigkeiten vor jedem Luftzutritt gehörig 
zu ſchützen find, wenn fie nicht in Gährung übergeben, fowie aus den Be— 
hältern tropfen oder, wie bei Spirituofen, verdunjten follen, febr feit und 
dicht fenn, weßbalb fie gewöhnlich im Inneren noch mit Pech oder auf der 
Außenfeite mit einem Zirniß überzogen werden; nur bei Wein, fauren 
Hlüffigkeiten und Del ift dies nicht der Fall, da erjtere die Harztbeile auf: 
löfen werden und die legteren, wenn fie einigermaßen alt find, fchon fo viel 
Del eingefogen baben, daß man nicht durch Auspichen oder Ausfirmiffen 
dem Austropfen (Verlecken) vorzubeugen braudt; alte Fäffer werden dem— 
nah zu Delfendungen und Aufbewahrungen den neuen vorgezogen. Sind 
Bäffer zur Aufnahme von Flüffigfeiten nen angefertigt, fo müffen fie vor: 
ber gebörig mit heißem Waffer oder, was beffer ift, mit heißem Salz- oder 
Maunmwaffer ausgebrüht und darauf mit Schwefel oder Wachholderbeeren 
ausgeräuchert werden. Nachdem dies geſchehen, werden fie ausgewafchen, 
d. b. die Salztbeile zu entfernen gefucht, dann mit reinem Faltem Waffer 
angefüllt und unter öfterem Ausgießen und neuem Anfüllen derfelben einige 
Zeit fteben gelaffen. Um Fäſſer, welche längere Zeit leer geftanden baben, 
wieder mit Flüffigkeiten anfüllen zu fönnen, muß man darauf achten, daß 
diefelben von allen Unreinigkeiten, befonderd Schimmel und dem ihnen eis 
genthümlichen dumpfen Geruch befreit find, fowie man fih auch büte, eben 
erft leer gewordene Fäffer mit einer anderen ald der vorber in ihnen gewe— 
fenen Flüffigkeit anzufüllen, bevor fie nicht vollitändig gereinigt und einige 
Tage mit Waſſer angefüllt ftehen geblieben find. Am ſchwerſten ift Schims 
mel, wenn er fih einmal im Faſſe feilgefept bat, zu entfergen; das beſte 
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Mittel dagegen ift Baumöl, womit man die Fäffer ausſchwenkt, oder Chlor: 
dämpfe, mit denen man fie anfüllt und dann feſt verjtopft. Die für trodene 
und feſte Gegenftände, ald Taback, Zuder, Reis, Karbewaaren, Kaffee u. |. w. 
beftimmten Zäffer find von weniger feiter und dichter Befchaffenheit, als die 
vorerwähnten; die Faßtauben find dur Holzreife an einander gehalten und 
ed genügt vollftändig, wenn fie fo zufammengefügt find, daß während des 
Zransportes Näffe und Feuchtigkeit nicht durch die Spalten dringen und die 
Waaren verderben Fönnen. Auf dem Lager läßt man die Waaren, wenn fie 
troden find, in den Fäffern fteben und bededt die offenen mit den dazu ges 
börigen Dedeln, welde aber von Zeit zu Zeit in die Höbe gehoben wer— 
den müffen, um den Geruch, der fi während des Abfperreng gebildet bat, 
zu entfernen. 


Zur Aufbewahrung der genannten Waaren dienen auch Kiſten und 
Säle; erftere fönnen von weichem Holze, aber dürfen nicht neu ſeyn, da= 
mit die darin enthaltenen Waaren feinen Harzgeruch erhalten; gewöhnlich 
lebt man diefe Kiften noch mit Papier aus oder bringt irgend einen ans 
deren Stoff, ald Strob, Heu u. f. w., jenachdem die Waare ift, binein, 
um diefe von dem Holze der Kite zu trennen. In Anbetracht der Säde 
ift zu bemerken, daß fie je nad der Feinbeit und Kleinheit der Waare 
feiner oder gröber, entweder aus Hanf, Leinen oder Baft u. f. w. be 
fteben Eönnen. 


Flaſchen, Bühfen, Töpfe u.f.w. werden meijtentbeils für Flüſ— 
figfeiten, welche man in kleineren Quantitäten gut aufbewahren will, 
und zur Aufbewahrung von Delifateffen, eingemacdten Früchten und Ge: 
würzen, deren Aroma man nicht verflüchtigen laffen will, angewendet. Bei 
Anwendung der Zlafhen hat man auf das Auftdichte Verſchließen der: 
felben mittelft Pfropfen von Kork, Glas oder Holz genau Acht zu geben. 
Mitunter und zwar bei fehr flüchtigen Sachen, 3. B. ätberifhen Delen 
u. f. w., bedient man fid noch eines Ueberzuges von Thierblafe. Bei der 
Auswahl von Kork- oder Holzpfropfen bat man auf die wenigjt poröfen 
zu ſehen und diefe vor dem Gebrauch durch Auskochen in heißem Wafler, 
Eintauhen in gefhmolzenes Wachs u. f. w. undurchdringlicher und bieg- 
fam zu mahen. Man hüte fi) aber wohl, alte Korfe, welde zum Wer: 
fhluß anderer Gegenjtände gedient haben, wieder anzuwenden, bevor man 
fie nicht durch geböriged. Auskochen gereinigt bat. Die zum Verfhluß von 
Bäffern dienegden Spunde von Holz muß man, da fie zu wenig elajtifch 
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find und deßhalb nicht immer genau anfchließen, mit Leinwand, Wera 
u. ſ. w. ummideln, und wenn damit verfchloffene Faͤſſer trandportirt mer: 
den follen, ein Stück Blech darüber ſchlagen; bei auf dem Lager befind» 
ihen, damit verfchloffenen Fäffern fol man zumeilen die Leinwandläpp— 
hen aus dem Spunde herausnehmen und reinigen. 


1. Abtheilung. 
Das Pflanzenreid. 


mn 


Il. Öruppe. 
Hölzer. 


Unter den vielen Hölzern, welche in der Technik ihre Anwendung finden, 
fommen für unſeren Zweck nur wenige und zwar blos die Farbehölzer in 
Betradt. Sie werden gewöhnlich aus fremden Welttheilen und zwar ent— 
weder in großen Stüden, Sceiten oder ald f. g. Prügelbolz oder endlich 
in geraspeltem oder gemablenem Zuftande in den Handel gebradt und nur 
einige in den füdenropäifchen Ländern wachſende Bäume und Sträucher 
liefern Farbeholz, das aber nur fehr wenig Anmwendung und zwar ges 
wöhnlich zum Gelbfärben findet. 


Blauholz, 


Campecheholz, engl. Log-wood, franz. Bois de Campéche, ſpan. Palo 
de Campeche, ital. Campeggio, legno tauro, boll. Kampechehout, wird 
das in den Handel fommende Stammholz des weftindifhen Blutholz= 
baumes (Haematoxylon Campechianum L.) genannt. 

Baterland, Naturgeſchichte u. ſ. w. Das Vaterland des Baus 
mes ift Mittelamerika, die Campechebay, die Halbinfel Yucatan und die 
wejtindifchen Infeln Cuba, Jamaica und Haiti; er wählt in diefen Ge— 
genden am beten auf einem feuchten tbonigen Boden, wird 20 — 40 Fuß 
hoch, ziemlich ftark und fommt im Uebrigen faft dem europäifhen Weiß 
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dorn gleich. Die Rinde iſt runzelig, ſchwarzbraun, der mit vielen Aeſten beſetzte 
Stamm iſt meiſtens krumm, die Blätter ſind paarig gefiedert, zerſtreut ſtehend, 
tabl, die fünfblätterigen Blüthen find Anfangs purpurroth, ſpäter gelb, die 
Samen braun, von länglich nierenförmiger, zufammengedrüdter Gejtalt: 
Fur das bochrothe, durch Abbobeln vom Splinte und anderen Theilen befreite 
Kernbolz kommt in den Handel; daſſelbe ijt bart, feſt, von ſehr dichter Struk— 
tur, weßhalb ed auch nicht von Inſekten angegriffen werden kann, bat einen 
niht unangenehmen, etwas veilchenartigen Geruch, ſüßlich zuſammenziehenden 
bitteren Geſchmack und ein fpecififched Gewicht von 0,913 — 1,057. Der atmo⸗— 
ipbäriihen Luft längere Zeit ausgeſetzt, hält es fih in ganzen Stüdfen ziem— 
lih lange, geragpelt und gebobelt aber wird der Farbejtoff jehr bald durch den 
Saueritoff der atmofpbärifhen Luft, wenn auch nicht zerftört, doch vermin— 
dert. Zum Umbauen werden gewöhnlich die alten Stämme ausgewählt, welche 
feiht an ibrer ſchwärzlichen Rinde zu erkennen find; fogleich nach dem Um— 
bauen fpaltet oder zerfchneidet man fie an Ort und Stelle zu Bohlen und 
Scheiten, welche 30, 50, ja zuweilen auch 100 Pfund wiegen, und je ſchwe— 
ter und größer fie find, defto lieber gefauft werden; bevor fie aber in den 
Handel Eommen, müffen fie wenigjtens ein Jabr lang gelegen baben. 

Die Stüden des Campecheholzes, welches feinen Namen von der Game 
peheban, wo es am vorzüglichiten gefunden wird, bat, find gewöhnlich an 
einem Ende fpisig zugebaft und am anderen abgefägt, wogegen das von 
der Infel Jamaica u. |. w. fommende an beiden Enden abgefägt ilt. Bei 
der erſteren Art jagt man, das Holz babe den ſpaniſchen, bei leuterer 
Art, den englifhen Schnitt. 

Das mitunter noch mit dem Splint verfebene Blaubolz, weldes eben— 
alla in. den Handel kommt, wird im Gegenſatz zu dem geichälten, theuereren, 
ungefhältes genannt. 

Sorten. Jm Handel unterſcheidet man das Blauholz in vier nad 
den Abladungsplägen benannte Hauptforten und erkennt diefe befonders am 
Schnitte, ſowie an der äußeren und inneren Farbe. Es find folgende: 

1) Campecheholz, aus der Campechebah, das bejte unter allem, hat, 
wie wir fchon oben gefagt haben, den ſpaniſchen Schnitt und fommt in großen 
und dicken, vom gelben Splint befreiten Stüden von dunfelbraunrotber, an 
der Nußenfeite der Sceite fait Schwarzer, im Inneren orangerotber Rarbe 
in den Handel, 

2) Honduras Blauholz, aus der brittifchen Golonie Honduras 
im Staate Yucatan fowohl, ala auch aus dem Staate Honduras, hat mes 
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niger große und ftarfe Stüden, ift leichter und bat nicht die lebhafte dun— 
felrotbe Farbe des vorigen, noch den großen Antbeil Farbeftoff, weßhalb es 
auch zu geringerem Preife verfauft wird. Es hat den englifhen Schnitt. 

3) Jamaica-Blauholz, an Güte dem Gampecebolz ſehr nad: 
fiebend, kommt dem Honduras ziemlich gleich und wird meiſtens in unans 
febnlihen, fehlerhaften, mit dem engliiben Schnitt verfebenen Stüden in 
den Handel gebradt. Sein Farbeitoff it gering, von matter bellbrauner 
Farbe. Es kommt von der brittiihen Inſel Jamaica. 

4) Domingo=-Blaubolz, von der Infel Domingo vder Haiti, fteht 
den drei erfigenannten Sorten bei Weitem nach und ift fogar noch farbe: 
ftoffärmer, als dad Jamaicabolz; feine Farbe ift ſowohl äußerlich als in- 
nerlich matt. 

Häufig Fommt das Blauholz auch fhon im geraspelten und ges 
mablenen Zuftande in den Handel und meiltens find ed Hamburg und 
Holland, welde davon ſehr viel ausführen. Geraspeltes Campeche— 
bolz zeigt eine außerordentlich lebhafte Karbe, welche es aber jpäter wies 
der etwas verliert. Im Ganzen genommen ijt es nicht ratbfam, das Holz 
in diefem Zuſtande zu Faufen, da ed gewöhnlich dann mit anderen ſchlech— 
ten Hölzern und ebenjo auch mit dem Splint, der mit eingemablen wird, 
vermischt iſt. 

Kennzeiben der Güte. Jeder Kenner kann zwar fchon nad den 
angegebenen Eigenjcaften die Güte und Aechtbeit ded Holzes und der Sor— 
ten unter einander erfenmen; ficherer iſt es aber, fie auf leihte Weife da= 
dur zu prüfen, daß man gleihförmig zerkleinerte gleiche Theile deffelben 
mit einer gleihen Waffermenge übergießt und nah Verfluß von vielleicht 
J Stunde die dadurd entitandenen Färbungen des Waflers vergleicht und 
dasjenige für das bejte nimmt, welches dad Waſſer am dunfelfien gefärbt 
bat. Der in diefem Holze enthaltene Karbejtoff wurde im Jabre 1810 von 
Chevreul audgefchieden und Hämatin oder Hämatorplin genannt. 
Kocht man das Holz ab, fo erbält man eine dunfelrotbe Karbe, die durch 
Säuren bellrotb, dur Alkalien blau gefärbt wird. — Geraspeltes Cam: 
pecheholz muß in gutem Zuftande troden, nicht, wie dies öfterd vorkommt, 
naß ſeyn und eine gleihmäßige dunfele Farbe befißen; eine davon bereitete 
Tinetur wird durch Salmiafgeift violett, durch Alkalien bläulich, durch Säu— 
ren belleotb und durch Salzſäure guldgelb. Beim Einfauf bat man haupt 
fählihb auf Trockenheit des Holzes zu ſehen, da ed naß eingekauft und auf: 
bewahrt bald ſchwarz wird, feine Kraft verliert und verdirbt. Dagegen 
wird das Blaubolz beffer und nimmt an färbender Kraft zu, wenn man es 
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mgefäbr 3— 4 Wochen lang mit Waffer oder Urin begießt und an luftie 
gen Orten etwa 3 Fuß hoch auffchichtet. 

Aufbewahrung, f. Rothhol;. 

Nutzen und Gebrauch, bauptfählich in der Färberei zum Blau-, 
meiftens aber zum Schwarz- und Grünfärben auf Baummolle, Wolle und 
Seide, ferner zur Berfertigung der Dinte und einiges auch zu Zifchler: 
md Drechslerarbeiten. In der Medicin wird es bei Blut- und Schleim: 
Hufen angewendet. 

Geſchichte und Handel, f. Rothholz. 


Gelbhol;, 

engl. Fustie wood, old Fustie, franz. Bois jaune du Bresil, Fustet, ital. 
Legno giallo di Brasilia, Fustago, fpan. Palo del Bresil amarillo, Fustan, 
boll. Geelhout, Stokvischhout, früher unter dem Namen bolländifches 
Gelbholz bekannt, jetzt auch gelbes Brafilbolz oder alter Fuſtic ge: 
nannt, ijt das gelbfärbende, ſowohl in Stücken ald gemahlen und geraspelt 
in den Handel fommende Holz des zur Gattung der Maulbeerbäume gehö— 
rigen Kärbermaulbeerbaumes (Morus tinctoria L.). 

Vaterland, Eultur u. f. wm. Der Färbermaulbeerbaum ift in 
Reitindien, faft in ganz Südamerifa und in einigen Theilen Nordamerikas 
einbeimifch, hat einen fchlanfen fhönen Stamm, welcher oft eine Höhe von 
5 bis 60 Fuß erreicht, fein Holz ift feit, bart, leicht, fpröde und von einer 
bellbraumen, an den Zweigen aber von einer weißen Rinde überzogen. 
Dos Holz bat eine blaß = bis citronengelbe Farbe, das befte ift mit rothen 
Mern durchzogen und enthält zwei Farbeſtoffe, deren einer barzig, der an— 
dere ertractiv, im Waſſer lösfih und dem Wau ziemlich ähnlich ift; Che: 
vreul bat dieſen Fatbefloff Morin genannt. Der Baum hat 3 bie 4 Zoll 
lange Blätter, die Früchte find von der Größe einer Muskatnuß, rund, von 
mwidrig füßem Geſchmack und bringen eine grüne Farbe hervor. An Ort 
und Stelle zerfägt man gewöhnlich den Baum in Scheite, fpaltet diefelben 
aber nicht, fondern läßt fie rumd. Das Gewicht derfelben iſt verfehieden 
und bifferirt zwifchen 20 und 100 Pfund. Man fieht an den Enden bie 
Spuren, daß fie gefägt find. Won dem Gelbholz fommen verfchiedene 

Sorten in den Handel, die je nach den Produftionspläben unter: 
ihieden werben in 

1) Euba:Gelbbolz, von der Infel Cuba in Weftindien, das befte 
vor allen folgenden Sorten, ift gewöhnlich mal theurer ald das Brafil- 
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Gelbholz. Die Stücken deffelben find Flein, di® und rumd, Außerlih braun, 
innen ſchön gelb mit vielen rötblihen Adern, deren Vorhandenſein in grö— 
Berer Anzahl ein Kennzeichen vorzüglicher Güte feyn foll. 

2) Zampico=:Gelbbolz, von geringerer Güte, ijt etwas beller ala 
das vorige, im Uebrigen aber ziemlich ähnlich. Die beiden genannten Sor— 
ten kommen am meijten in den Handel, da aber die Produktion bei Weis 
tem nicht den Bedarf det, fo werden ferner auch noch in großer — 
folgende andere Sorten theilweiſe in den Handel gebracht: 

3) Braſilienholz, iſt ſehr hell, von matter Farbe, meiſt wurm— 
ſtichig, was auf einen geringen Gehalt an Farbeſtoff hindeutet. 

4) Portorico, iſt beſſer als das vorige, dem Tampico ziemlich ähn— 
lich, kommt aber meiſtens in ungleichen Stücken vor. 

5) Jamaica-Gelbholz, kommt ebenfalls meiſtens in ungleichen 
Stücken vor, worunter aber ſehr viele brauchbare, dem Cuba-Gelbholz an 
Güte ziemlich gleichkommende ſind. Gutes Jamaica-Gelbholz muß ſehr 
trocken, ſchwer, beim Schneiden ſtark glänzend ſeyn und eine lebhafte gelbe 
Farbe haben. Das unter dem Namen Sandgut in den Handel kommende 
ift fchleht und enthält nur wenig Farbeſtoff, da diefer durch langes Liegen 
im Meermwafler ausgezogen iſt. 

Außer den bis jet genannten Sorten find .noch folgende zu erwähnen: 

Das Gelbhbolz von Siam, welches ebenfalld von Morus tinctoria 
berrühren und eine fehönere baltbarere Barbe, als dad Cuba- und Brafi: 
fienbolz geben foll. Die Siamefen nennen das Holz; Kaleb, die Malayen 
Kardarang. Ferner kommen noch zwei weniger befannte und gebrauchte 
Sorten Gelbbolz, die eine unter dem Namen Ayac, die andere, dem Cuba 
etwas ähnliche, unter dem Namen Madagora vder Junafernbolz vor, 
die aber nur ſehr jelten in den Handel kommen; ihr Baterland ijt Judien. 

Eine dritte, nicht von Morus tinctoria fommende Sorte Gelbbolz tft 
das gelbfärbende Holz einer Sumachart und zwar ded Perückenſumachs 
oder Rujaſtrauches (Rhus cotinus L.), das bei und unter den Namen 
ungarifhes, Tyroler oder Zante-Gelbholz, auch Fuſtic oder 
Fiſetholz, franz. Bois de fustet, engl. young fustie, in den Handel ge— 
bracht wird und deifen Vaterland die Levante, Ungarn, Siebenbürgen, Il— 
lyrien, Tyrol, Stevermarf, Spanien, Italien, alfo das ganze füdliche Eu: 
ropa if. Der Straub wird 4—12 Fuß bo, dad Holz deffelben ift feft, 
bart und von gelber Farbe, kommt im Handel in diden Knüppeln oder 
Stücken vor, die von Außen eine bräunlihe, im Inneren aber eine gelb 
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grünlibe Farbe zeigen. Der Fuſtic, welder aus der Xevante und befon- 
derd über Sinyrna zu und Fommt, bejtebt aus dünnen Stämmen oder Aeſten 
mit einem Kern von gelblihgrüner Farbe, der aber von weißem Splinte 
umgeben ift. Die mit einem Abſud von diefem Holze gefärbten Gegen: 
fände halten die Karbe nicht jo dauerhaft, als Morus tinctoria, doch foll 
he durch einen Zuſatz von Birfenrinde größere Feitigfeit befommen. 


Biertens fommt unter dem Namen Gelbholz noh eine Holzart vor, 
melde mit den Namen falfhes Brafilienbolz, junger Fuſtic be: 
legt wird und das Holz des Gerberfumahs oder Gerberbaumes, 
ah Effigbaumes (Rhus coriaria L.) ift, eines Strauches, deflen Was 
terland der Orient und das fürliche Europa. Man gebraucht, in Frank: 
reih und Spanien ſowohl die Rinde des Stammes ald der Vurzel und 
ſelbſt die Blätter des Strauches zum Gelbfärben, doch iſt die Farbe davon 
nicht von langer Dauer. Daſſelbe iſt mit dem Farbeſtoff aus dem Holze 
des Färberbaumes oder virginiſchen Sumachs, der im ſüdlichen 
Europa, der Krain und der Schweiz wildwachſend angetroffen wird, der Fall. 


Kennzeihen der Güte find im Allgemeinen die bei den einzelnen 
Sorten angeführten. Im Ganzen verführt man, um die Menge ded Farbe— 
ſtoffes im Holze zu prüfen, wie beim Blaubolz, indem man gleihe Quan— 
titäten zerfleinerted Gelbholz nimmt, fie mit Waffer übergießt und nad 
einer gewiſſen Zeit die Güte deffelben nad der Färbung des Waſſers be— 
urtbeilt. Das Gelbbolz ijt in der Regel ſehr reih an Pigment und 5— 6 
Gewichtstheile reihen bin, um 16 Theile Zeug gelb zu färben, 


Aufbewahrung, ſ. Notbholz. 


Nuben und Gebraud. Man verwendet diefes Holz mit Vortheil 
in der Färberei und Druderei zu verfchiedenen Karben, ald Grün, Dlive, 
Braun, in der Seidenfärberei bauptfächlich zu Grün und Gelb. Die gel: 
ben Farben liefert es nicht ſchön und die damit gefärbten Stoffe haben 
wenig Glanz; es wird daher auch häufig von den Färbern zu Miſchungen 
von Gelb, Blau und Roth benutzt. Um die mwäflerige Abkochung klar zu 
maben, fest man ihr etwas Leim oder fauer gewordene Milch zu. Durch 
Alkalien wird die urfprünglich gelbe Farbe in eine rothe, durch Eiſen— 
vitriol in eine braune verwandelt. Die mit effigfaurer Thonerde und Gelbe 
holz gefärbten Kattune können ſchon durch eine heiße Seifenlöfung abgezo— 
gen werden. Der Gebrauch zu Zifthlerarbeiten tft felten. Das ungariiche 
Gelbholz wird ebenfalls zum Gelbfärben gebraucht, jedoch felten allein, meiſt 
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mit Gocenille verbunden zum Scharlachfärben fowie zum Färben von Aurora 
und Orange. 
Handel, f. Rothholz. 


Rothholz. 

Unter dieſem allgemeinen Namen kommt das Stammholz verſchiedener 
Gattungen des Braſilienbaumes (Caesalpinia brasiliensis L.) und ber 
Caesalpinia Sapan, C. echinata, C. cerista u. f. w., fowie das einen rotben 
Barbejtoff enthaltende innere Stammbolz mehrerer in der heißen Zone wach: 
fender Baumarten in den Handel, wovon die vorzügliciten Gattungen fols 
gende find: 

Sor®n, Baterland, Cultur u. f. w. 1) Brafilien= oder 
Sernambufbolz, engl. Brazil- wood, franz. Bois de Bresil, holl. Bra- 
silienhout, ital. Legno del Brasile, Verzino, ſpan. Medera del Bresil, lat. 
Lign. Fernambuei, das rotbfärbende Holz des in Südamerika, befonders in Bra⸗ 
filien einbeimifhen Brafilienbaumes oder der ſtacheligen Gäsalpi- 
nie (Caesalpinia brasiliensis L.), welches unter dem weiter unten folgenden, 
wahricheinlih von demfelben Baum ſtammenden Babia=Rothholz und Santa: 
Marthaholz dag beite und gefchäßtelte ifl. Früher war man der Anficht, 
daß dieſes Holz feinen Namen von Brafilien, wo es vorzüglich wächſt, ber: 
leite; es ijt aber dargetban worden, daß rotbfärbende Farbehölzer ſchon vor 
der Entdefung Amerikas Brafilienholz genannt wurden und daß die alten 
Seefahrer das Land aus diefem Grunde mit dem Namen Brafilien belegt 
hätten. Vorzüglich war ed die Provinz Pernambuco, woher auch der Name 
Fernambukholz, welche ungebeuere mit diefem Holze beſetzte Waldſtrecken 
beſaß, das von vorzüglicher Güte war und von den Einwohnern Pao da 
rainha, Königinholz, genannt wurde, jetzt aber leider, da man auf unver: 
antwortlihe Weile damit verfahren ift, nur noch in geringeren Quantitäten 
gewonnen wird. In einigen anderen Gegenden Südamerifas, fowie auch 
in Oftindien findet man es ebenfalld, aber nicht von derfelben Güte. Der 
Baum fordert zu feinem Gedeiben hauptſächlich trodene Pläte, befonders 
fommt er zwifchen Felfen gut fort; fein Fnotiger Stamm wird gewöhnlich 
20 — 24 Fuß hoch, wächſt aber meifteng in Krümmungen und fommt felten oder 
gar nicht ſchlank gewachſen vor. Das Holz des Baumes iſt fehr hart, feſt und 
fhwer, fo daß es im Waſſer unterfinkt, fein fpecififches Gewicht ift — 1,014. 
Im Inneren ift es aelbrotb, außen votb und der in ibm enthaltene Farbe— 
Hof wird Brafilin genannt. Die das Holz bedeckende Rinde ift außer: 
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ordentlich di und läßt, fchält man fie ab, einen verhältnißmäßig dünnen 
Kern übrig, ber friſch angefchnitten gelbroth oder gelbbraun ift und in feis 
nen Poren barzige Theile zeigt. Einige Zeit der Luft ausgefegt, wird das 
Holz roth und giebt ausgekocht eine fchöne dunkelrothe Farbe, befonders 
findet dies flatt, wenn ed in Stüde und Späne zerichnitten wird. Beim 
Kauen färbt ed den Speichel roth und zeigt einen mehr füßlihen Geihmad. 
Man befreit es, wenn es gejpalten ift, vom Splint, verfiebt die 1 bie 14 
Fuß diden Stüde mit dem Brandzeichen N oder bringt ed auch gemabs 
fen und geraspelt in den Handel. Im geraspelten. oder gemablenen Zus 
ande ed zu Faufen, ift jedoch nicht ratbfam, weil es dann gewöhnlich mit 
älterem und fchlechterem Holz vermifcht und durch meiſtens fchlechte Vers 
pafungs= und Transportweife überhaupt ſchon verfchlechtert ift, indem der 
zu lange und flarfe Einfluß der atmofpbärifhen Luft den Farbeftoff zer; 
fört. Beim Einfauf von Blöcken bat man ſich zu hüten, daß fie nit ans 
gegangen find und ihren vollen Karbeitoff enthalten, was auf die beim Blaus 
bolz ſchon angeführte Weife geprüft werden kann. Das Braſilienholz kommt 
gewöhnlich in zwei Gattungen, einmal ald Brazil mirim, das beffere, 
und dann ald Brazil affu in den Handel; von ben Eingeborenen felbft 
wird ed Hirapitanga genannt. 

2) Bahia-Rothholz. Dieſes aus Brafilien über Babia ausgeführte 
Holz fam vor ungefähr 50 Jahren zuerft in den Handel und wurde ans 
flatt des Brafilienholzes zum Rothfärben gebraudt. Die mit der Farbe 
von diefem Holze gefärbten Gegenftände hatten aber wenig Glanz, ſchlech— 
ted Anſehen und veränderten ſich raſch, weßhalb man von dem Ge: 
brauche ſehr bald wieder zurüdfam. Es wird jest nur noch wenig benußt 
md die Einfuhr bat fait ganz aufgehört. Man hat fih übrigens beim 
Einkauf des Fernambuks vorzufehen, daß man nicht ſolches Bahiaholz mit 
kauft, indem man häufig demfelben den Stempel des erfteren aufbrüdt und 
old folches zu verkaufen fucht. 

3) Santa: MartbasRotbholz, auhb Martins-, Stockfiſch— 
und Pfirfihhbolz, engl. Nicaragua oder Peach-Wood, franz. Bois de 
Sang, Bois de Nicarague, boll. Bloedhout, fpan. Palo de sangre, ital. 
Legno sanguigno, das Holz eines in Amerika, an den Küften des früberen 
Reufpaniend und auf der Infel St. Martha (Antillen) wachfenden Baumes 
aus dem Gefchlechte der Gäsalpinien (Caesalpinia echinata L. wahrſchein⸗ 
lih). Beſonders ſchön wird ed am Nicaragua gefunden, wober ed aud den 
Ramen bat. Das Holz mwird in umngefpaltenen Stämmen oder Stüden 
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mit ſpaniſchem Schnitt von 25— 40 Pfund in den Handel gebracht; es ge— 
ftaltet fib uneben und mwurzelig und zeigt viele Vertiefungen. Beim Ab» 
fpalten zeigt es eine bräunlichgelbe Farbe und einen Glanz, welder von 
den in den Poren entbaltenen Harztheilen berrührt. Dieſes Holz ift eben 
fo ſchwer und zeigt fait die nämliche Farbe wie das Brafilienholz, bat aber 
höchſtens den dritten Theil des Farbeftoffes des lebteren und dieſer ift 
weniger dauerbaft ımd ſchön. Die englifhen Kaufleute, durch welche das 
Holz bauptfählih in den Handel gebracht wird, unterfcheiden daffelbe in 
drei Sorten, nämlih in large, middling und small, wovon die erjte Sorte 
in Stüden von 25— 40 Pfund, die zweite in Stüden von 12 — 15 Pfund 
und die dritte, aub Stockfiſchhohz genannte, in Stüden unter 10 Pfund 
und mit vielem Splint verfeben vorfommt. Je nach den Ausfuhrplägen 
wird diefes Holz auf den Preisliften mit den Namen Riv de la Haba 
und Nicaraguaholz belegt. Die rotbe Farbe aller diefer Sorten bleibt 
ſich übrigens gleich. 

4) Braſilettholz nennt man mehrere aus Jamaica und der Ha— 
vanna und von den Bahama = Infeln Fommende, untergeordnete und nur 
fehr wenig unter einander verfcbiedene Gattungen des Brafilbolzes von C. 
vesicaria und C. crista. Daffelbe ijt unter allen rothen Farbebölzern am 
mwenigiten geachtet und das wohlfeilite. Es Eommt in dünnen Stüden in 
den Handel, ift von bräunlichgelber Farbe, weniger fchwer und feſt als das 
Fernambuf und Japan=Bimasbolz, die Markröhre fehlt ihm und die wäſ— 
ferige Abkochung deifelben ijt violett. 

5) Goftaricabolz, kommt ebenfalls aus Südamerika, ift dem vori— 
gen ähnlich, hat aber weniger Splint, als dieſes. 

6) Japanholz, Japan-Bimasholz, engl. Sapanwood, franz. 
Bois de Sapan, ital. Legno di Sapan, holl. Sapanhout, lat. Lign. Sappan, ift 
eine Gattung des Fernambuk und kommt von dem in Dftindien, Japan, China, 
Cochinchina, Gelebes, Java, Sumatra, auf den Philippinen, Isle de France 
u.f. mw. wildwachfenden Sapanbaume (Caesalpinia Sapan L.), deſſen 12—15 
Fuß bober Stamm ein braunrotbes, mit weit aus einander ftehenden gelb: 
liben Adern und einer ftarfen Marfröhre verfebenes fchwered, hartes Holz 
giebt, das in 2—3 Auß langen, armſtarken Stücken in den Handel ge: 
bracht und häufig ald Prügelbolz in den Preisconranten aufgeführt 
wird. An Güte und in der äußeren Farbe kommt es dem Brafilienbolze 
fehr nabe, feine innere Karbe ift lebhaft gelb und hat Atlasglanz, die Pos 
ren enthalten Feine Harztheile. Je ftärfer und dider das Holz ijt, deſto 
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mebr ſchätzt man es, da die dickeren Stücke den meiſten Farbeſtoff enthal— 
ten. Der Gebrauch dieſes Holzes zum Rothfärben iſt ſehr alt, in Aſien 
bedient man ſich deſſelben ſchon ſeit vielen Jahrhunderten, in Europa wurde 
es kurz vor der Entdeckung Amerikas durch die Venetianer bekannt. Nicht 
nur das Holz des Stammes, ſondern auch das Wurzelholz dient zum Fär— 
ben und foll leßteres die Stücken noch an Rarbegebalt übertreffen; es wird, 
da es ſich ſchwer raspeln läßt und in feinen Vertiefungen viele Schmutz— 
tbeile und Steinen verbirgt, nur felten gefauft, wie überhaupt die Ein- 
fuhr des Japan = Bimasbolzes in Europa nicht von großer Bedeutung iit. 
Als Sorten diefes Holzes unterfheidet man noch: Sapan-Siam, Sa: 
pan-Javas, Sapan-China und Sapan=zPadangs. Das eritere 
it eine geringe Sorte des Japanbolzes und wird befonderd von Singapore 
ausgeführt; es ift ſchwerer als das Bimas, feine Stüden find größer und 
dider, aber nicht fo tein gefchält, und die Farbe deſſelben ift matter ald die 
des letzteren. Sapan-Javas und Sapan- China find Mittelforten und Sa: 
pan= Padanas ijt die ſchlechteſte von allen. 

7) Sam: oder Gabanbolz, auch afrifanifhes Rothholz, das 
aus Zortola, Trinidad, Sierra Leona, Berbice, Jamaica, Brafilien u. f. m. 
tommende rotbe Farbeholz von Baphia nitida, welches zuerjt von den Por: 
tugiefen aus Afrifa nah Europa gebradt wurde umd jetzt durch die Enge 
länder in großer Menge aus dem Innern Afrifad bezogen wird. Es ges 
bört zu der Gattung des Sandelbolzed und wird bäufig auch rundes 
Sandelbolz genannt; daſſelbe ijt feit und fein, von dunfelrotber Farbe, 
mit ichwarzen Adern durchzogen. Die Abkochung zeigt einen Stich in’s 
Gelbe und giebt dadurch ein reihes Roth, Es kommt fowohl in Stüden, 
als gemablen in den Handel. 

8) Sandelbolz, engl. Sandal- Wood, franz. Bois de Santal, ital. 
Legno Sandalo, bull. Sandelhout, fpan. Sandalo, lat. Lign. santalinum, das 
barte, dichte, ſchwere Holz des in Oftindien, auf der Infel Timor, der Küfte 
Koromandel und den Kernandezeilanden wachſenden Sandelbolzbaumes 
(Santalum album L.). Er bat einige Aehnlichfeit mit der Myrthe, dad Holz ifi 
von tiefgelber Karbe und angenebmem Geruch. An der Wurzel bat er unge: 
fähr 9 Zoll im Durchmeſſer, bei alten Bäumen mitunter auch 12 Zoll und 
mehr. Nah dem Fällen fhält man die Rinde ab, fpaltet den Stamm in 
Heine Seite und aräbt diefe an einem trodenen Orte monatelang in die 
Erde, damit fie von den Ameifen angefreffen und dadurch von dem Splint 
befreit werden, worauf dag nicht angegriffene Kernholz wieder ausgegraben, 


90 J. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


nach der Länge der Scheite ſortirt und als gelbes Sandelholz in den 
Handel gebracht wird. Unter dem Namen Sandelholz kommen drei vers 
ſchiedene Arten in den Handel und zwar 1) dad weiße, 2) das ſchon ers 
wähnte gelbe und 3) das rothe Sandelbolz. 

Das weiße Sandelbolz (Lign. santali album) foll ver Splint von 
dem oben genannten Baume fenn und in Stüden von ungleicher Größe in 
den Handel fommen; es ift etwad gemwunden, mit einer graubraunen barten 
Rinde bevedt, fehr fchwer, von nur fhwahen Geruch und ohne Geſchmack. 
Es wird meiſtens in den Apotbefen gebrauct. 

Das gelbe Sandelbolz (Lign. sant. citrinum), das Kernbolz des 
genannten Baumes, ift bedeutend ſchwerer ald das weiße und unterfceidet 
fib von diefem dur feine barzigen Theile. Wir erhalten e8 in Scheiten 
von verfhiedener Stärke; das Holz vom unteren Ende des Stammes iſt 
am beften und fehwerjten und das von Malabar Fomniende wird mehr ges 
ſchätzt, als dasjenige von den öftlihen oftindifhen Infeln. Die Farbe des 
Holzes ift dunfelgelb, nach dem Splint zu dunkler werdend, der Geruch ift 
gemwürzbaft, der Gefhmad bitterlib. Beide Sorten, das gelbe und weiße, 
kommen übrigens felten nah Europa, jondern werden von den Hindus und 
Chineſen bei ihren Begräbniffen ald Räucderungsmittel, von lesteren aber 
auch zu verſchiedenen feineren Arbeiten und gepulvert ald Schönheitsmittel 
gebraucht. Die Chineſen bezieben es von Timor und den übrigen Infeln, 
nach Galcutta kommt es von Malabar. Die für unferen Gebrauch wich: 
tige Art ded Sandelbolzes it 

dag rotbe Sandel= oder Galiaturbolz, engl. Red Saunders, 
fat. Lign. sant. rubrum, weldes von dem auf Ceylon, Timor, der Hüfte 
Koromandel, fowie in Oftindien wildwachienden rotben Sandelbaum 
(Pterocarpus santalinus L.) ſtammt, deſſen Rinde einen dem Dradenblut 
äbnlihen barzigen Saft ausfhwigen fol. Das Holz ded Baumes ift fehwer, 
feft, bat ein fpecififches Gewicht von 1,041, iſt geruclos, feinkörnig, mit 
groben langen Poren und von bellgranatrotber Farbe, welche, je länger das 
Holz der Luft ausgeſetzt ift, deſto lebbafter wird; es entbält 163 9 rotben 
barzigen Karbeftoff, welcher 1814 von Pelletier mittelft Fochenden Wein: 
geiftes ausgefchieden und Santalin genannt wurde. In den Handel kommt 
ed in großen, außen ſchwarzbräunlichen, lang gefpaltenen, dien, auch run—⸗ 
ven Stüden von 100 und mehr Pfund, von denen die runden am gefud: 
teften find. Die farbigen Theile befteben aus einem harzigen, den Wein: 
geift dunfelrotb, das Waſſer gelb fürbenden Stoff. Es fommt, außer in 
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Stücken, auch gemahlen und zwar in zwei Sorten, einer dunkelrothen und 
einer hellrothen, vor, die erſtere iſt feiner gemablen, die letztere grobfaferig, 
leicht und wollig; wie alle geraspelten und gemablenen Farbehölzer werden 
auch dieſe verfälfht. Auch aus Amerika bringt man jetzt dieſes Farbeholz 
m großen runden Stüden. 

KHennzeihen der Güte find diefelben, wie beim Blaubolze. Die 

Aufbewahrung der Farbehölzer gefbicht gewöhnlich auf einem et: 
was feuchten Lager; man hüte fi aber ja, ein zu feuchtes Lager zu wäbs 
lien, da in diefem Falle das Holz leicht verftodt und Schimmel eintritt; 
auch vor dem Zutritt des Lichtes und der Luft muß ed geſchützt werden. 
Daffelbe gilt auch von den geraspelten Hölzern, welde dur ein zu feuch— 
tes Lager ein flediges, entweder blaffes oder ſchwarzes Anjeben erhalten. 
Am liebſten verpaft und transportirt man die geraspelten Karbebölzer in 
Kiiten und Fäſſern und bringt diefelben, da fie beim Raspeln ſchon ziem— 
lihb bedeutende Feuchtigkeit und dadurch Lebbaftigkeit und Tiefe der Farbe 
erhalten, auf ein nicht zu feuchted, aber aud nicht zu trodenes Lager, da 
Ab außerdem ihr Farbeftoff leicht vermindert. Was den 

Nutzen und Gebrauch der Rothhölzer betrifft, fo verwendet man 
fie zum Färben der Baumwolle, Schafwolle und Seide in verfchiedenen 
Nuancen mit allerlei Zufägen und Beizen. Geraspeltes und. gemahlenes 
Rotb= fowie jedes andere Farbebolz bindet man beim Gebraub in Säde 
und bängt dieſe nebſt den zu färbenden Gegenjtänden in den Keffel. Außer: 
dem bereitet man aus dem Brafilienbolze oder Kernambuf den venetias 
niiben Kugellad, indem man in den Abjud dejjelben Alaun bringt 
und den erhaltenen Farmoifinrotben Niederſchlag weiter bebandelt. Auch zu 
feinen ZTifchlerarbeiten, zu Biolinbogen u. f. mw. wird ed verarbeitet. Dad 
Gambolz verwendet man in England zur Verfertigung der Meffer- und 
Gabelbefte, weniger in der Färberei, die weißen und gelben Sandelbölzer 
zu Parfümerieen. Die Farben aus den verſchiedenen Rothhölzern und auch 
fruber angeführten anderen Farbehölzern werden dur die Luft hervorgeru— 
fen, aber auch durch Luft und Licht wieder zerjtört und unfcheinbar gemacht. 
In Indien wird das Sandelbolz mit Zuſatz von Japanbolz zur Baummoll = 
und Seidenfärberei gebraucht, in Europa bejonders in der Wollfärberei zu 
Braun-, Bronze- und Olivenfarben zum Rotbfärben verfchiedener Tincturen, 
zu Zabnpulver u. j. w. 

Geihihte und Handel mit Farbebölzern. Schon in den 
älteften Zeiten benugte man fomohl die farbeftoffbaltigen Hölzer, als auch 
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die Wurzeln, Blätter, Flechten u. f. mw. in den Färbereien und. vor mehre— 
ren Jahrhunderten bereits wurde Campeche- oder Blaubolz, weldes 
die Spanier ſchon feit 1520 in den Handel bringen, zum Blau: und Vio— 
lettfärben gebraucht. Während der Herrfchaft der Spanier in Mejico, wel— 
ches nah deren 300jährigem Beiteben im Jahr 4821 zur Republik erklärt 
wurde, durfte das Blaubolz blos an den Ufern’ des Fluſſes Ehampeton ge: 
fällt werden und nur nach eingebolter Srlaubniß des Generalgouperneurs 
Fonnte das Fällen diefer Holzart auf der öftlihen Hügelkette vorgenommen 
werden. Nah und nah, als fih die Engländer in Mejico feſtgeſetzt und 
Golonieen zwifchen den Flüffen Balize und Hondo in der Provinz Yucatan, 
wo fi die Blauholzwaldungen an der flahen Küſte bis weit in das Meer 
hinaus erjtredten, angelegt hatten, bemädtigten fie fih ded ganzen Cam— 
pecbe= und Honduras= Blaubolzbandeld, nachdem fie früber ſchon, während 
die Spanier noch im Befiße des Landes waren, mit Yucatan und faſt ganz 
Mejico einen bedeutenden Schleichhandel getrieben und Blaubolzbäume im Jahr 
1715 auf Jamaica, das fie 1655 Spanien abgenommen, angepflanzt batten. 

Nah England kam das Blaubolz bald nad der Thronbefteigung Eli— 
fabeth’8, doch wurde unter der Regierung derfelben ein Verbot gegen den 
Gebrauh des Holzes als FKärbematerial erlaffen und eine Parlamentsacte 
gebot fogar, daffelbe, wo ed gefunden würde, zu verbrennen. Des Verbo— 
tes ungeachtet wurde es aber doch zum Färben verwendet und unter dem 
Namen Schwarzbolz (black wood) in England eingeführt. Erft eine 
Berordnung Carl's Il. bob vbiges Verbot, nachdem es über 100 Jabre in 
Kraft geweien war, auf. Zur Nechtfertigung diefer Aufhebung wurde ans 
geführt, daß „der Kunftfleiß der neueren Zeit die Schönfärber in England 
dahin hätte gelangen laffen, den aus Blauholz gezugenen Farbeſtoff derge- 
ftalt fejt zu machen und zu binden, daß nad) deren Erfahrungen derfelbe fo 
dauerhaft befunden worden mwäre, ald der irgend eines anderen Farbebol: 
zes.“ In neuerer Zeit hat der Handel mit Blaubolz dadurd einen bedeu— 
tenden Schlag erlitten, daß Dom Pedro, ald er 1833 Kaifer von Brafilien 
und in der Vorausficht wurde, daß er dies nicht lange bleiben könnte, im 
ganzen Reiche die Karbeholzpflanzungen bis auf den jungen Anwachs ab- 
fhlagen ließ, um fih Gapitalien zu fehaffen, wodurch eine Zeitlang die 
Preife außerordentlib ſanken, fpäter aber wieder chen fo außerordentlich 
ftiegen, und daß ferner in den Jahren 1840 und 1841 die Bürgerzwifte in 
Mejico den Handel mit Sampechebolz , welchen beide ftreitende Parteien zu 
einer Kinanzquelle für fich machen wollten, fo geftört haben, daß es lange 
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währen mag, ebe wieder eine Produktion wie die frübere umd eine niedrige 
Preiönotirung eintreten wird. 

Auch das Färben mit Brafilienbolz it fhon fehr lange in Ge: 
braub, es wird unter Anderem fchon in mehreren Urkunden von den Jah— 
sm 1198 und 1306 erwähnt, wo ed den Namen Braxilis führt; der Ur— 
ſptung diefes Namens mag wohl in dem Worte Bragia zu ſuchen ſeyn, 
melhes eine glübende Sohle bedeutet, da es nicht blos felbit eine ſolche 
Farbe bat, fondern diejelbe au anderen Körpern mittbeilt. Brafilien bat 
von diefem Holze feinen Namen, weil es in diefem Lande in jo großen 
Naſſen gefunden wurde. Die brafilianifhe Regierung batte einen Zeit: 
num von mehreren Jahren hindurch das Monopol zur alleinigen Fällung 
umd Berfendung dieſes Holzes und der Preis des Fernambukholzes überſtieg 
den der übrigen Rotbbölzer um das Zwanzigfache. Jede durch Privatper: 
ſonen bewerfftelligte Ausfuhr wurde mit den bärteiten Strafen belegt und 
die königlichen Beamten, welche mit der Fällung des Holzes beauftragt 
waren, glaubten fich berechtigt, die Befiger der Pflanzungen auf jede nur 
möglibe Weife quälen zu dürfen und trieben dies auch fo weit, daß durd 
das häufige Fällen der Bäume diejenigen Waldungen, welche zum Trans— 
port ded Holzes günftig lagen, ſich ſehr bald lichteten. Die Befiker der 
Manzungen,-der ewigen Pladereien und Quälereien, die fie ertragen muß: 
ten und ihnen jest um fo mehr noch bevorjtanden, endlich müde, fuchten 
diefe dadurch von fih abzuwenden, daß fie die Farbeholzbäume auf ihren 
Beſizungen abichlugen und ald Brennholz benusten. Auf diefe Weiſe und 
dur den Umſtand, daß fpäter die Engländer fib das Monopol zu erzwin— 
gen und den Handel mit Rothhölzern auszubeuten geſucht batten, ijt die 
Produktion außerordentlich beruntergefommen. 

Das Färben mit Gelbbolz iſt ebenfalls ſchon alt, es jcheint aber der 
Gebrauch, damit zu färben, erft nad der Entdeckung Amerikas aufgefom: 
men zu ſeyn, obgleihb man vorber ſchon Gelb mit Curcuma u. f. w. ge: 
fürbt bat. 

Das Farbeholz wird aus den Probuftiondländern meiſt nad Holland, 
England, Hamburg in den europäifchen Handel gebradht, in Holland und 
Hamburg vorzugsweiſe gemahlen und geraspelt und auf diefe Weife ver: 
ſendet. Welch große Maſſen Farbeholz jährlih troß der ſehr verminderten 
Produktion noch ausgeführt werden, mögen folgende Angaben der Ein= und 
Ausfuhr beweifen. i 

Die Einfuhr Englands im Jahr 1846 belief fih auf 27,883 Ton 
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Farbehölzer, auf London kamen davon 7490 Tond Blauholz und 3130 
Tons Gelbholz, 2057 Tons wurden wieder erportirt. 
Rußland importirte 1846: 


Nicaragua 

Santa: Martha 95,431 Pup, 
Lima 

Campeche 
len | 309,214 Pub, 
Gelbholz 15,639 Pud. 


Holland importirte im Ganzen an Farbehölzern im Jahr 1846 2686 
Tons, wovon 900 Tons Blaubolz. Die Einfuhr in Lübeck betrug 364,373 
Gtr., in Stettin 137,218 Ctr., in Copenhagen 20,000 Etr. Farbe⸗ 
bölzer. | 

In Bremen wurden im Jabr 1849 7,823,000 Pf. Blaubolz, 973,000 
Pf. Gelbbolz und 350,000 Pf.' Rothholz importirt. Der Erport ftellte ſich 
in dem genannten Jahre auf: 

Blauholz 790,476 Pf., 
Kernambuf 460 Pf., 
Gelbbol; 158,076 Pf., 
Rothholz 25,784 Pf., 
Sandelholz 41,781 Pf. 
Hamburgs Import belief fih nad den ftatiftifhen Tabellen im Jabr 
1848 auf: 
Rothholz 30,715 Gtr. im Werth von 244,090 M. Br. 
Blaubolz 99,905 — — — — 354,290 — — 
Gelbholz 8,930 — — — — 35,480 — — 
Die Ausfuhr in dem genannten Jahre ftellte fih auf: 
Blaubolz 78,045 No. tr. zu 292,630 M. Be. 


Rothholz 20,316 — — — 163,960 — — 
Gelbholz 10,372 — — — 50,980 — — 
Im Jahr 1849 wurden erportirt: 
Blaubolz: Campeche 6,000,000 Pf., 
Honduras, Jamaica, Domingo u. f. w. 16,000,000 Pf., 
Rothholz 800,000 Pf. 


Verpackungs- und Verſendungsweiſe. Der Verſandt der 
Farbehölzer geſchieht meiſtens von den Produktionsländern aus in Stücken, 
Blöcken oder Knüppeln, weniger im geraspelten oder gemahlenen Zuftand, 
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in welhem Fall fie dann zum Beftürzen feinerer Artikel u. f. w. auf den 
Schiffen gebraucht oder auch in Ballen und Fäſſer verpackt verfendet wer: 
den. Holland und Hamburg, welche die meiften Müblen zum Raspeln 
ud Mablen der Farbehölzer befchäftigen, bringen ein bedeutendes Quans 
tum in diefem Zuftand in den Handel. Der 

Berfauf geſchieht in 

Rio, Babia, Pernambuco nah Tond, zahlbar in Reis. 

Newyork verkauft nad Tons (von 20 Hundredwght.) und nos 
tirt pr. Dollard. Schiffsfrachten werden ebenfalld pr. Ton ges 
rechnet. 

In Port au Prince verftehen fih die Preife gegen baar in 
Dollars pr. Millier (1000 Pf.) und werden die Hölzer mei: 
ftend an der Zollbauswage in Empfang genommen. Courtage 
25 Cents pr. 100 Pf. 

In London findet: der Verkauf nah Tons (von 20 Ewt.) mit 
12 Pf. Ausichlag in Livers Strig. ftatt. 

In Hamburg pr. 100 Pf. in M. Be. mit 18 Courtage, 148 Cours: 
tage für geraspeltes und gemahlenes. 

Gingangszoli. 

Im Zollverein: ift bei Farbehölzern in Stüden frei, bei ges 
radpelten beträgt er pr. Gtr. 5 Sgr. oder 174 Ar. 

Ju Defterreih: Farbeholz in Blöden pr. Etr. 5 Kr., gemab: 
len, geraspelt, geihnitten pr. Ctr. 45 Sr. 


1. Gruppe. 
Wurzeln. 


Während fi die erfte Gruppe blos mit Farbehölzern befhäftigt und 
andere Hölzer nicht in den Colonialwaarenhandel liefert, bringt und die 
weite Gruppe außer Wurzeln, welche zum Färben angewendet werben, 
euch noch andere, welche Bedeutung in der Medicin und der Haushaltung, 
„B. ald Gewürze, Kaffeefurrogat u. f. mw. erhalten. Zu erjteren gehören 
der Krapp, die Curcuma, der Kreuzdorn, zu letzteren der Ingber, der Cal: 
mus, die Cichorie, dad Süßholz, mit welchen allen ein mehr oder weniger 
bedeutender Handel getrieben wird. Für die Färberei am wichtigſten ift der 
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Krapp, Grapp, Färberröthe, 


engl. Madder, franz. Garance, Alizari, ital. Robbia, fpan. Granza, holl. 
Mee, — die zubereitete, einen rothen Farbeſtoff enthaltende Wurzet 
der Färberröthe (Rubia tinctorum), von — verſchiedene Gattungen 
in den Handel kommen. 

Baterland, Eultur m. f. w. Das Vaterland der Färberröthe iſt 
die Levante und Indien, fowie das füdlihe Europa, doch wird feit langer 
Zeit der Krappbau in Holland, der Schweiz und Deutfchland, im Eljaß 
und der Provence mit Erfolg betrieben. Die Wurzel felbit ijt lang, von 
der Stärfe eines Federficles bis zu der eines Fingers, äußerli von Farbe 
blaßbraun oder gelbrotb, nah innen zunebmend rötber, von bitterlihem 
Geſchmack und obne Geruch. Die Pflanze gedeibt am bejten in einem 
lockern, mit Kalk untermifchten Lehmboden, felbit in reinem Kalfboden fol 
fie fortfommen. Ald Dünger verlangt fie befonderd Kuhmiſt; Licht und 
Luft aber find die Haupterforderniffe der Pflanze, fie wirken auf das Ge: 
deihen derjelben außerordentlich ein, und man muß deßhalb die Beete, wenn 
ed einigermaßen thunlich, ift, fo anlegen, daß fie eine Art Damm bilden, 
damit die auf ihnen von Nord nah Süd ftehenden Pflanzenreihen von den 
ſenkrecht auffallenden Sonnenftrablen aleihmäßig getroffen werden. Der 
zu einer Krapppflanzung bejtimmte Boden muß im Herbſt durch tiefes 
Pflügen und Düngen vorbereitet und im Frühjahr nochmals tief gepflügt 
werden. Am beiten geſchieht das Letztere, fowie die Anpflanzung felbit 
Ende April oder Anfang Mai. Neue Pflanzungen legt man am beiten 
neben älteren an, von welchen man zugleich die Fechfer nehmen Fan, was 
in der Weiſe gefcheben muß, daß man fie dicht an der Stelle, wo fie an 
der Mutterpflanzge angewahfen find, abichneidet und mit fo viel Erde ala 
möglich nach der neuen Pflanzung bringt, wo man fie, bis eine hinlängliche 
Anzahl zufammen it, auf beiden Seiten des Landes aufbäuft und mit einem 
groben Tuche bededt, um fie vor dem Austrodnen zu bewahren. In frifch 
geaderten Furchen werden fodann die Fechſer angelegt und mittelft eines 
Pfluges wieder überdedt, fpäter, wenn fümmtliche, aewöhnlih fünf Kuchen 
eines Beetes belegt find, noch mit einem Rechen die Erde gleihmäßig über 
daffelbe verbreitet und die Keimlinge damit überdedt. Sind nad einiger 
Zeit die den Sinoten entfproßten Triebe 1— 14 Fuß lang, fo legt man fie 
gegen die Böfchung des Beeted und bedeckt fie mit fo viel Erde, daß nur 
noch die Spitzen frei bleiben. Aus den Sinoten diefer entwideln fi wieder 
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neue Stengel, die auf diejelbe Art eingelegt werden. Nach Umjtänden läßt 
man die Gultur 2, 3—4 Jahre dauern. Das Ausgraben der Wurzeln 
zeſchieht im Spätherbſt nad der vollitändigen Reife und dem Abſterben 
des Krauted. Dieſes wird zuerft entfernt, dann bildet man am Ende des 
Beetes einen Graben bis zu der Tiefe, in welcher der Wurzelſtock fich zeigt; 
man jtiht dem an dieſem befindlichen Theile der Pflanze nad und legt ihn 
bei Seite, der Ertrag giebt Krapp von geringerer Qualität; mittelft eines 
weiten Stiches gewinnt man die Ginlage, die beſſer ift ald die vorige, 
aber jchlehter ala das folgende, aus den Wurzeln felbit beftehende Produkt, 
die fo tief ausgegraben werden müffen,; als es fih der Mühe lohnt. Die 
aejammelten Wurzeln werden fortirt und ausgetrodnet und bilden wegen 
des in ihnen enthaltenen, ſchon erwähnten gelben Karbeitoffes, der zu den 
verſchiedenſten Nuancen von Roth und Braun in den Färbereien benußt 
wird, einen nicht unbedeutenden Sandelsartifel. 

Selten kommt aber die Wurzel in blos getrodnetem Zuſtande in den 
Handel, jondern wird, da der Karbeitoff hauptſächlich in den fleifchigen Theis 
im enthalten ijt, von der Rinde, welche nur wenig und noch dazu mit 
einem braunen Ertractivftoff verunreinigten Farbeitoff enthält, befreit und 
auf befonderd dazu eingerichteten Müblen, den Krappmühlen, gemahlen, ges 
febt und fortirt. Während des Mablens werden die Wurzeln zumeilen 
mit Waffer befprengt, um in fchnellere Verbindung mit Sauerftoff zu tres 
ten und dadurch eine fchönere und lebhaftere Farbe bervorzurufen. 

In Fäffer verpadt und vor Licht und Luft forgfältig geihüst, verbeſ— 
ſett er fi durch eintretende Gährung dergeitalt, daß er um 5—68 im 
Suantum und vielleiht um 49 an Farbejtoff zunimmt, doch dauert dies 
nur vielleicht .bi8 zum fünften Jahre, von wo an er an Güte wieder ab: 
nimmt. Ganze Wurzeln halten fi) nicht fo lange, da auf diefe Licht und 
Luft mehr einwirken können. 

Der Anbau ded Krapps in der Levante ijt verfchieden von der vorigen 
Art. Im der Nähe von Ak-Serai werden die Krappfelder nah W. 3. 
Hamilton in der Weife behandelt, daß man 2 Fuß tiefe und 4 Fuß 
breite Gräben gräbt, in diefe den Samen fäet, der leicht mit Erde, welde 
fortwährend naß gehalten werden muß, bejtreut wird. In diefem Znitande 
läßt man die Krappfelder fieben Jahre hindurch, reinigt fie öfters forafäls 
tig von Unkraut, öffnet am Ende des fiebenten Jabres die Yager und nimmt, 
mit Zurücklaſſung einiger Eräftiger junger Sprößlinge für die nächſte Ernte, 
de Wurzeln heraus. Sind die Felder einmal angelegt, jo kann man alle 

7 


98. I. Abtheilung. Dad Pflanzenreic. 


3— 4 Jahre ernten und die Wurzeln können nie wieder gänzlich ausgerot: 
tet werben. 

Nach der Analyfe berühmter Chemiker finden fi) "außer andern Bejtand: 
theilen im Krapp: 1) ein rotber, folid färbender Farbeftoff, von Döbereiner 
Erptbonin, von Robiquet Alizarin genannt, welcher in langen, 
burchfichtigen, glänzenden, rotben, geruch= und gefhmadlofen Nadeln kry— 
ftallifirt, die von kaltem Waffer nicht, von heißem Waffer dagegen aufge: 
(öft werden und mit diefem eine ſchöne rothe Farbe geben; in Alkohol auf: 
gelöft giebt er eine rofenrothe, mit Aether eine -gelbe Farbe; 2) ein unſo— 
(id färbendes Krapproth (Krapppurpur, Purpurin) und außer biefem iſt 
noch 3) ein von Kuhlmann entdedter und von diefem Xanthin ge 
nannter gelber Farbeftoff im Krapp enthalten, welcher eine kryſtalliniſche, 
Pleberige, im Maffer leicht löslihe Maffe darftellt, die in der einen 
Krappforte in größerer und in einer andern in geringerer Quantität vor: 
banden iftz 4) ein barziges braunes Pigment. Die verfchiedenen 

Sorten des Krapps, weldhe im Handel vorfommen, find folgende: 

4) Levantifber oder türfifhber Krapp, auch Alizari oder 
Lizari genannt, wird in Böotien an den Ufern des Seees Copais, in der 
Ebene von Koula, zu Kurtar bei Smyrna und auf Copern ſehr ftarf an: 
gebaut und nimmt unter allen Krappforten unbedingt die erfte Stelle ein. 
Er ift die rothe 5— Gjährige Wurzel des fremden Krapps (Rubia pe- 
regrina L.) und bat vor allen übrigen Sorten den Vorzug eines viel grö- 
fern Farbeftoffgebaltes, was wahrfcheinlih von der befondern Art und Weile 
der Eultur, Behandlung und Trodnung der Wurzeln berrübren mag. Diele 
Sorte hat circa 4 Linien jtarfe, äußerlich bramme, innerbalb dunfelorange: 
farbene Wurzeln, welche nicht, wie die übrigen Sorten, in gemablenem, 
fondern blos in getrodnetem Zuftande ausgeführt und erft in europäiſchen 
Mühlen gemahlen werden. Der in ihnen enthaltene Farbeſtoff liefert eine 
febr ſchöne rothe Farbe, welche man in den Türkfifchrotbfärbereien zur Dar: 
ftellung der türfifchrothen Kattune und Garne benutzt und die fich gegen 
die Einwirkungen des Lichtes, der Seife, des Zinnfalzes ächt zeigt. Die 
im Bruce röthliche Wurzel entbält einen beffern Karbeitoff, als die im 
Bruche gelblihe. Man unterfcheidet im Handel: a) cypriſchen, b) fmyr= 
nifchen, c) Krapp von Tripolis und Aleppo, von denen der erjtere der 
beffere, die letzteren die fehlechteren find. Er kommt über Trieft und Vene: 
dig, von wo er gemahlen nad England und der Schweiz in großen Quanti- 
täten verfendet wird. 
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2) Aegyptiſcher Krapp, angeblich von der fremden Krapppflanze 
aus Kleinafien ftanmend. SKrapp- aus der Barbarei kommt fchon längjt im 
Sandel bor. 

3) Holländifher Krapp, auch ſeeländiſcher Krapp genannt, 
wird in der Provinz Zeeland, befonders auf den Infeln Schowen, Waldern 
md Zuid-Beveland, fowie auch in. Südholland angebaut und im zubereites 
tm und manufafturirten Zufland ausgeführt. Unter allen europäifchen 
Sorten gilt diefer für den beften und befonders der aus Ziridzee in Zee: 
land ausgeführte. Um die Wurzeln ald Karbematerial berzurichten, werden 
fie, nachdem fie im Herbſte aus der Erde genommen find, gereinigt, ent: 
weder an der Luft oder in vorfichtig geheizten Dörrſtuben fo lange getrod: 
net, bis die Wurzel beim Zufanmenbiegen in zwei Hälften bricht, deren 
Bruchflächen glatt find; ſodann werden fie durch Schlagen von der äußern 
binnen blaßbraunen Haut und den Wurzelfafern befreit und in einer 
Stampfmühle zu Pulver zerfliampft. Nah Verordnungen der bolländifchen 
Regierung muß befonders beim Sortiren ded Krapps fehr genau zu Werke 
gegangen werden, fowie überhaupt auch Worfchriften binfichtlich ded Mate: 
riald zu den Fäffern (es müſſen diefe aus Cichenholz gefertigt ſeyn), in 
welche er verpadt wird, gegeben worden find. Die Holländer theilen den 
manufatturirten Krapp in folgende vier Sorten: 

a) Mullfrapp, Korte oder Staubroth nennen fie die zuerft ges 
ſtampfte und gefiebte Wurzelrinde und die Wurzelfafern; fie bilden die 
ſchlechteſte, ein braunes Pulver darjtellende Sorte, die nur zum Schwarz: 
und Braunfärben gebraucht und zu fehr billigen Preifen verfauft wird; 

b) übergefiampfter, auch gemeiner (gemeene) Krapp nennt 
man die Sorte, welche durch das einmalige Stampfen der von der Rinde 
befreiten Wurzel erhalten und befonders gefiebt und verpadt wird; 

c) beraubter Krapp (beroofter Kr.), auch Korkrapp, Fyne oder 
Crops genannt, ift das Mehl aus den innern, beim erften Stampfen übrig 
gebliebenen Theilen der Wurzel; da diefe Theile am farbigften find, fo iſt 
diefe Sorte die beſte und theuerite; 

d) unberaubter Krapp (onberoofter Kr.) wird dad Mehl genannt, 
welches durch Mahlen der ungefchälten Wurzel erhalten wird. 

Außer den genannten Sorten verkaufen bie Holländer den Krapp noch 
F verſchiedenen Bezeichnungen, als Twee en een, eine aus 4 Fyne 

4 Gemeene, Een en een, eine aus 4} Fyne und 4 Gemeene beftehende 
— ferner Stoofvagsel, der Staub * das Kehricht aus den Trocken⸗ 
7 * 
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bäufern, Moolenvagsel, Beer, das Mühlenkehricht. Nah dem Alter unter: 
fheiden fie nieuwen oder neuen und jarigen en ouden, überjährigen umd 
alten Krapp. Stückenkrapp ijt der aus trofenen unzubereiteten Wurzeln 
beſtehende. 

Durch weniger gute Aufmerkſamkeit beim Mablen, welches nicht von 
den Fabrifanten, fondern von den Landleuten geicieht, wird das Pulver 
febr grob und man fann häufig an ibm noch die Textur der Wurzel erfen- 
nen. Daffelbe füblt fi fett an, nimmt die Feuchtigkeit der Luft ſtark in 
fih auf und verändert, an feuchte Plätze geftellt, feine Orangefarbe bald in 
ein lebbaftes Roth. Eine an dem bolländifchen Krapp ganz befonders vor= 
tretende Eigenſchaft ift das f. g. Wachſen deſſelben im Kaffe; in Folge 
einer Art Gährung bläbt er fih auf und fein Gewicht vergrößert fich, 
weßhalb er auch felten frifch angewendet, fondern wenigitend 1 Jahr lang 
liegen gelaffen wird. Krapp, welcher fib 2—3 Jahre im Faffe befunden 
bat, ift für die Färberei am geeignetiten, da er viel ausgiebt und feit auf— 
färbt; nach diefer Zeit muß man ihn aber fchnell zu verwenden ſuchen, da 
feine Güte allmählig wieder abnimmt. 

Kür die Bezeichnung der verfchiedenen Sorten bed Krapps beiteben 
folgende Vorfchriften: Jedes Faß mit unberaubtem Krapp foll mit K, die 
mit Een en een mit 40 bezeichnet ſeyn. Nach frübern gefeklichen Bes 
flimmungen durfte unter 100 Pfund beraubtem Krapp nicht mehr ald 2 
Pfund Unratb, unter 100 Pfund unberaubtem nicht mebr als 8 Pfund und 
unter 100 Pfund gemeenen nicht mehr ald 12 Pfund Unrath ſeyn. Rot— 
terdam ift der Hauptmarkt für diefen Artikel. 

4) Elfaffer und pfälzer Krapp, auch oberrbeinifher Krapp 
genannt, kommt in feiner Qualität glei nach dem bolländifchen. Die Ent: 
tur iſt im Elſaß wie in den übrigen Frappbauenden Provinzen Frankreichs 
diefelbe, wie in Holland. In der Umgegend von Straßburg, Colmar, Ha= 
genau, Bifchweiler u. f. w., wo fi auch die meilten Krappmühlen befin= 
den, wird er befonders angebaut. Das Erzeugniß im Elfaß belief fich 
ihon vor der Revolution auf jährlih eirca 50,000 Gentner, die Cultur 
fam aber nachher in Berfall und bat ſich erft feit einigen Jahrzehnten wie— 
der gehoben. 

Je nach der Bodenart, in welcher er gebaut wurde, giebt er eine mebr 
oder. weniger fchöne haltbare Farbe. Die Wurzeln werden dort in Hand = 
oder Stampfmüblen mit großer Sorgfalt gemahlen und fobald fih Klum— 
pen gebildet haben, diefe zerrieben, gefiebt und das Durchgefiebte, ald die 
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feinfte Sorte, unter dem Namen Garance robee in den Kandel gebradt. 
Das im Siebe Verbleibende wird nochmals getrodnet, gemahlen und gefiebt 
und giebt eine zweite Sorte, Garance non robee. Der bei diefer Arbeit 
übrig gebliebene Reſt wird zwifchen zwei weit aus einander ftebende Mühl— 
feine gebracht und giebt gemahlen den Garance grappee. Die elfailer 
Arappfabrifanten fortiren den Krapp in fuperfeinfein, fuperfein, feinfein, 
fein und Mull. Auch bei diefem Krapp iſt es am beiten, wenn er erit, 
nachdem er zwei oder mehrere Jahre im Falle gelegen bat, benußt wird. 
Er it gewöhnlich gelber, als der rotbgelbe bolländifche, verdirbt aber rafcher 
als diejer und gährt nicht ſo ſtark. Hauptmarkt ift Straßburg. 

5) Avignon-Krapp, auch franzöfifher Krapp genannt, fommt 
aus der Provence, Venaiffin und Avignon, dem Departement Vaucluſe, 
Bouche du Rhone u. |. w., wo er in großen Quantitäten gebaut und in 
den Müblen zu Montpellier, Orange, Zarascon und Avignon für den Hans 
del zubereitet wird. Avignon bildet den Mittelpunkt der Frappbauenden, 
früher mit Sümpfen bededten, Palus genannten Gegend, in welcder die 
Mlanze ſchon in der Mitte des 18. Jahrhunderts beimifh war und auf 
dem fetten, für die Krappcultur befonders geeigneten Boden ein außeror: 
dentlich günftiges Refultat erzielt wurde. In der neuern Zeit haben durch 
die ſchwankenden Preife viele Grundbefißer den Anbau faft ganz aufgegeben, 
wodurch ein bedeutender Ausfall in der Produktion jtattfinden mußte. 

Der Anbau gefrhiebt dur Samen und es bedarf drei Jahre, ebe die 
Planze zur Reife kommt. Die Wurzel derielben wird Alizari genannt, 
bat eine rothe Farbe, wenn der Anbau auf alfalihaltigem Boden, eine gelbe 
Farbe, wenn- er auf anderem Boden geſchehen if. Zur Zeit der: Neife 
werden die Wurzeln gefammelt, gereinigt und in Trodenbäufern Fünftlich 
getrofnet, worauf fie durch Ausdrefchen- von den Schalen befreit, durd 
4— 5 Siebe, wovon das eine immer feiner als das andere ift, von Schmuß 
ud Sand u. f. w. gereinigt werden. Die auf dem erjten Siebe zurüd: 
gebliebenen gereinigten Wurzeln werden noch einmal getrodnet, dann ges 
mahlen und gefiebt. Das Pulver (Garance) füblt ſich fett an, ift je nad) 
den Wurzeln und ihrer Mengung rofenrotb, hellroth oder braunroth und, 
um die Melange zu deden, feiner gemahlen, als der holländifche; er zieht 
nit fo viele Feuchtigkeit an, ald die übrigen Sorten. Der Geruch ift 
aromatifh, der Geſchmack angenehm füß zufammenziehend. Die Bezeich: 
ungen der franzöfifhen Krappforten find willfürlih, der. von der Rinde 
befreite wird gereinigter Krapp genannt. Die befte Sorte (Palud) 
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wird aus den Palus genannten Wurzeln gewonnen; das Pulver iſt trüb: 
roth und unanſehnlich, giebt aber eine biutrothe feuerige Barbe. Die zweite 
Sorte, der rofenfarbene Krapp (rose), it heller roth, etwas in's Gelb: 
liche fcheinend; eine dritte Sorte ift der Jaune, in weldem dad Xanthin 
vorherrſchend iſt. Durh Vermiſchen der zwei erfteren Sorten entiteben 
verſchiedene Qualitätsbezeihnungen, ale: P.P. reiner Palud; R.P.P. 2 
Palud und 1 Rose; R.R.P. 1 Palud und 2 Roste. Die geringfte Sorte 
wird Billon genannt. 

Man kann den Avignon Krapp fogleih von der Mühle weg anmen: 
den, thut aber ſtets beffer, ihn ein Jahr lang in Fäffern aufzubewahren, 
da er ſich ſehr gut hält umd fait gar nicht in Gährumg übergeht. Der 
gelbe Krapp erhält in England den Vorzug und wird zum Färben und 
Druden auf Baumwolle benukt; in Frankreich färbt: man mit dem rotben 
das Türfifchrotb, er fteht ftets etwas höher im Preife, als der türkiſche. 
Ogleich überhaupt der Avignon-Krapp zu den feinften Sorten gerechnet 
wird, fo bringt doch nicht jede der einzelnen Arten gleiche Farben bervor, 
was feine Urſache in der Beſchaffenheit der verfihiedenen Bodenarten haben 
mag, indem der in denfelben enthaltene Kalf dem Krapp die Eigenichaft 
ertbeilt, mit dem Mordant und der Faſer feifenfefte Verbindungen zu bil: 
den, Mangel an Kalk erzeugt einen minder ächtfarbigen Krapp. Der 
Avignon-Krapp ift vielfahen Weränderungen unterworfen und befonders 
durch Vermiſchung mit elfaffer Mulefrapp; ferner mit der Jaune— 
wurzel, welde dem Palus und der Rofeemurzel zugefeßt merben 
und im Seifenbade unhaltbare und fahle Farben verurfahen; endlich auch 
noh durch Eiſenocher, welcher nicht weit von Avignon gefunden, dem 
Krapp beigemifcht wird und diefem eine fehr angenehme Färbung ertheilt. 

In FSranfreih hat man berechnet, daß, wenn der Hectoliter Waizen 
mit: 20 Francs bezahlt wird, der Gentner (Poids de table) Krapp mit 35 
Francs bezahlt werden muß, wenn der Erbauer Nuten haben fol. Avis 
gnon, Marfeille und Montpellier find die Hanptbezugspläge. 

6) Shlefifher Krapp, nah dem Hauptniederlagsorte Breslau 
gewöhnlih breslauer Nöthe genannt, iſt die gemahlene Wurzel der in 
der Nähe von Breslau, Liegnig, Neumark u. f. w. angebauten Rubia tin- 
ctorum L. Es fteht diefer Krapp dem elfaffer und pfälzer in der An: 
wendbarfeit nah, weil man wahrfcheinlih das Sortiren zu nadläffig be: 
treibt; anftatt die Wurzeln nad ihrem Alter forgfältig zu unterſchei⸗ 
den, mengt man fie vielmehr unter einander und mahlt fie. Gute bred 
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laner Röthe giebt ein lebhaftes Roth und ein ſchöneres Wiolett, ald der 
elfoffer Krapp. Rötbe ift einjähriger fchlefifher Krapp und jenahdem man 
vie Wurzeln im Frühjahr oder Herbft erntet, theilt man fie in Sommer: 
(Keim, Früh-) und Herbſtröthe, von denen die erfigenannte die beſte ift. 
Ju Breslau ift, wie erwähnt, die Hauptniederlage und ein obrigfeitliches, 
die Aufficht über diefen Artikel führendes Amt, das Röthe-Amt, weldes 
für die Verpackung und Bezeihnung folgende befondere Borfchriften gege— 
ben bat: Alle ächte untadelbafte Keim- oder Sommerröthe enthaltende Fäſ— 
fer md Säde müffen mit W J, der Krone und Jahreszahl der Ernte, die 
gute friihe Herbftröthe enthaltenden mit W und je nad den Märkten Eru- 
dis, Elifabeth oder Mitfajten mit den Buchftaben C, E oder M nebjt der 
Krone und Jahreszahl der Ernte bezeichnet fern. Mit W und der Jah— 
teszahl, aber nicht mit der Krone bezeichnete Colli enthalten fehlerhaft be: 
arbeitete unreife Rötbe, die f. g. Frühröthe, deögleichen die mit Keim— 
röthe vermifhte Herbſtröthe. Iſt die Herbjtröthe nicht gut bearbeitet 
und mit fremdartigen Theilen verunreinigt, fo wird fie mit W C und ber 
Jahreszahl bezeichnet; Fäffer und Säde, welhe Sommerröthe, die im Stein 
über 3 Pfund, und Herbftröthe, die im Stein über 4 Pfund fremdartige, 
nicht fürbende Theile führen, erhalten ein + und die Jahreszahl. Nach 
der Verordnung von 1704 foll ein ganzes Faß 15, ein halbes Faß 9 und 
ein Biertelfaß 4 Gentner, die Säcke aber follen nur 14 bie 14 Gentner ent: 
balten. Die Produktion Schleſiens foll jährlid circa 120,000 Stein betra= 
gen, von welcher viel über Stettin und Hamburg in's Ausland verfendet wird. 

7) Oeſterreichiſcher Krapp mit dünnen Wurzeln, von guter, aber 
weder dem bolländifchen, elfaffer, noch fchlefifchen gleicher Qualität, aus dem 
Lande unter der End, aus der Gegend von Unterdürrenbad, Limburg, Ras 
velbah, Immendorf u. f. w. Seit den Jahren 1766, wo er zuerjt bei 
Bin (in Kagran), und 1800, wo fi ein gewiſſer Schwarz! in Rohren- 
dorf ein Patent auf den Anbau ertheilen ließ, bat die Krappproduftion in 
den genannten Gegenden fich "außerordentlich gehoben und fhon im Jahre 
1816 20,000 Gentner betragen. (Blumenbach, Waarenfunde ©. 219.) 

8) Ungarifher Krapp, in vielen Gegenden Ungarns wildwach— 
ſend, wird in andern, 3. B. im Banat, im pefther, im ftuhlweißenburger, 
im bacfer Gomitate angebaut und für den inländifhen Gebrauch, befonderd 
zum Rothfärben der Teppiche, in den Handel gebradht. Der banater, einer 
der beiten und ſehr farbereih, wirb befonders in Großbeskerek gemahlen 
und in fein, mittelfein und ordinär unterfchieden. 
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9) Oftindifher Krapp, Munjeet, Manjeet, von der Mon: 
giftere, Majeſto- oder Munjiitwurzel (Rubia Munjista Roxb.), 
welche namentlih in Nepaul, fowie in anderen Gegenden Indiens, beſon— 
ders den bocgelegenen Landfchaften in der Nähe von Natpore und Pur: 
neab wählt. Die Wurzel ift ungefähr fo ſtark wie ein Federkiel, bie: 
weilen, aber nur bei morgenländifchen Arten und auch bei diefen felten, 
von der Die eined Fingers, gewöhnlid 6— 10 Zoll fang, auch länger 
vorfommend, gefrümmt, außen braunrotb und mehrere Stengel treibend; 
fie it rein und feſt, bricht kurz, zeigt auf der Bruchfläde die rotbe Farbe, 
iſt geſchmacklos und riecht etwas nah der Süßholzwurzel. — Das Pulver 
des oftindifhen Krapps ift rotb, faferig, troden, nicht feuchtend in der Luft 
und bäckt im Faß nicht zufammen. Die Vermutbung bat fich vielfach be: 
ftätigt, daß diefe Krappforte nicht von der Wurzel, fondern von einem an: 
deren Pflangentheile fomme, denn wenn man bdiefelbe im ungemablenen 
Zuftande in ihrer Originalpadung (in circa 2 Pfund wiegenden, 1—1} 
Fuß langen Bündeln) fiebt, fo zeigen fie fih nicht ald Wurzeln, fondern 
als 4— 6 Ruß lanae, zufammengebogene, gerade, gegliederte und äußer— 
lich aſchgrau ausfehende Stengel, an welchen bie und da ein Blättchen und 
eine Wurzel hängt. In Geiger's Annalen der Pharmacie heißt es: „Der 
Munjeet ift eine Pflanze, deren Stengel mehr Farbeftoff liefert, als die 
Wurzel; im trodenen Zuftande ift fie faft fo reih, wie guter Avignon: 
frapp, enthält aber fo viele gelbe und fauere Beftandtheile, daß es un: 
möglich ijt, folide Karben damit hervorzubringen.“ 

Bon Galcutta wird dad Meifte davon nah England geführt. Nach 
den Rarbeverfuchen, die Nunge im Kleinen damit angeftellt bat, enthält 
fie denfelben Farbeftoff, wie Rubia tinctorum; bei $arbeverfuchen im Gro: 
Ben bat fih ihre Anwendbarkeit aber nicht bewährt. 

In Deutfhland nimmt der Krappbau auch in andern Gegenden 
bedeutend zu. In der Pfalz wird eine große Menge gebaut und in ben 
fpeierer, mannheimer und Farldruber Fabriken zubereitet. Ebenſo wird ein 
recht guter Krapp im Breisgau, im Braunfchweigifchen (bei Königslutter, 
Vorsfelde, Braunfhweig), in Thüringen (Langenfalza, Weifenfee) und in 
MWürtemberg gewonnen. Auch in den ſüdlichen Gegenden Rußlands, Spa: 
niens (bei Madrid) und Englands wird Krapp producirt, der aber gemöhn: 
ih im Lande felbjt verbraucht wird. 

Auch die Lombardei liefert Krapp, befonders die Gegend von Como; 
aber auch ‘in den Gebieten von Giviglio und Brunate und in der Provinz 
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Brescia fommt der Krapp ſehr aut fort, mwiewohl dem Anbau im Großen 
viele Hinderniffe im Wege fteben. 

Kennzeihben der Güte. Im Allgemeinen muß jede der genann- 
tm Krappforten auf kalkhaltigem Boden gewachſen und von ausgewachſe— 
nen großen flarfen Wurzeln gewonnen, troden, fein gemahlen, nicht zu 
jung, aber auch nicht zu alt ſeyn, eine gleihmäßige dunkle, dem türkifchen 
Safran ähnliche Farbe haben, nicht unangenehm riehen und von zuſam— 
menziebend ſüßlichem Geſchmack feyn, auch muß er beim Kauen den Spei- 
bel rotb färben. Je feiner das Krapppulver ift, deſto befler ilt es, nur 
darf es Fein aus den Mühlen aufgefehrter Staub ſeyn. Schlechter Krapp 
bat ein ungleichmäßiges, ſcheckiges oder fchwarzed Ausfeben. 

Verfälſchungen des Krapps kommen fehr viele vor, weil fie fi 
gut in dem gemablenen Pulver verbergen laffen. Ziegelmebl, Schiefer, 
bon, Dder, gemablene Fichtenrinde, Mandelfleien und andere 
Kleien u. f. mw. find die häufigſten Berfälfhungsmittel. Die mineralifchen 
Verfälihungen fann man durch Schlemmen oder auch dur Befeuchten des 
Krapps mit Salpeterfäure, welche den Krapp gelb färbt, die fremden Theile 
aber ungefärbt läßt, erkennen. Die Prüfung auf Fichtenrinde gefchiebt durch 
an der Luft zerfallenen Eifenvitriol im WVerbältniß von 4:1; mit Waller an 
gerührt, wird fich die Fälſchung dadurch zeigen, daß dad Waſſer, anftatt roth 
oder rotbgelb, blaufhwarz wird. Ein anderes Mittel, Verfälfhungen zu 
entdefen, it: Man nebme eine kleine Partie des zu prüfenden Krapps, 
lege fie in einen eifernen Löffel und verbrenne fie zu Aſche, welche von reis 
nem Krapp beinahe ſchwarz mit weißen Punkten befebt wird, von der Rinde 
aber grau und von den fremden Theilen graubraun oder ſchwärzlich und faft 
um die Hälfte ſchwerer, als die des reinen Krapps iſt. Die Verfälſchung 
des Krapps mit Beitandtbeilen des Pflanzenreiches ift im Ganzen fehädlicher, 
al die mit mineralifhen Subftanzen; erjtere find deßwegen von nadhtheili- 
gerem Einfluß, weil die Faſer derfelben das koſtbare Krapppigment anzieht 
und alfo vermindert, und fodann, weil dad Pigment des verfälfchenden 
Körperd der Lebhaftigkeit des Krapppigmentes bedeutenden Cintrag thut. 
Im Gewerbeblatt aus Würtemberg beißt es: „Eine vielleicht bis jebt un— 
befannte vegetabilifhe Subftanz, mit welcher nad einem vor uns. liegenden 
Zeugniß ein würtembergifches Handlungshaus eine nicht unbedeutende Menge 
unreined orientalifches Alizari und zwar bis zehn, ja fogar fünfzehn Pro: 
zent verfälfcht bat, ift eine f. 9. Javarinde, deren Abſtammung wir 
nicht erforichen konnten und von welcher unferes Willens nirgends Anwen: 
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dung gemacht wird. Diefe Rinde, von der wir Mufter befiten, fommt in 
großen flachen oder eingerollten Stüden von vier bis ſechszehn Linien Dide 
vor; ihr Aeußeres ift ſchmutzig rotbbraun, auf der Äußeren Seite ift fie 
runzelig, auf der inneren furdig geftreift; fie liefert ein rothbraunes Puls 
ver, färbt den Speichel beim Kauen röthlich, ſchmeckt etwas zufammenzie= 
bend — ber Krapp ſchmeckt füßlih und nicht zufammenziebend; eine Lö— 
fung von foblenfaurem Kali wird von ihr dunkelbraun gefärbt. Was und 
aber befonders an dieſer Rinde auffiel und was wir weder bei einer Han 
dels- noch pharmaceutifchen Rinde oder auch Wurzel oder Stengel und Holz, 
deren und eine große Menge von Arten zu Gefiht fam, je gefeben haben, 
das ijt eine Unzahl von weißen, 1 bis 14 Millimeter im Durchmeifer hal⸗ 
tenden, rundblichen oder länglihen, dur die ganze Länge der Rinde fi 
binziehenden Kroftallden von Flee= oder opalfaurem Salze, welche dem Auge 
fih ſehr deutlich darſtellen.“ 

Aufbewahrung. Wie aus der von den einzelnen Gattungen ge: 
gebenen Befchreibung hervorgeht, muß ber gemablene Krapp vor dem Ein: 
fluffe des Lichtes und der Luft gefchüßt werden, weßhalb er auch ſchon in 
der Krappmühle bei der Verfendung in Kiften und Fäffer feſt eingeftampft 
und dann erft verfendet wird. Kommt er auf’8 Lager, fo ift ed am zwed- 
mäßigften, ihn auch in Fäffern und Kiſten an trodenen Orten aufzube- 
wahren. 

Nutzen und Gebrauch. Dieſes fchöne Farbematerial liefert eine 
ächte rothe, braune, violette und ſchwarze Farbe, dient hauptſächlich in der 
Baummollfärberei und Druderei fowie zu Türkifchrotb auf Baummwollgarn. 
In der Wollfärberei wird er weniger verwendet, da er auf Wolle nur mit: 
telmäßige, ſtumpfe, in's Braune gehende Farbetöne liefert. Seit dem Jahre 
1828 find nah vielfältigen Unterfuchungen zwei Produfte aus Krapp ge: 
funden worden, welche den rohen Krapp erjeßen, es find dies die Garan- 
cine und Eolorine. Erſteres Fam 1829 durch Robiquet und Gollin 
ald mehr oder weniger hocoladebraunes Pulver ohne Geruch und deutlichen 
Geſchmack in den Handel; es foll das fürbende Vermögen des Krapps 2}: 
bis Amal überfleigen. Man wendet fie hauptfächlich zum Druden an. Ber: 
fendet wird fie in Tonnen von 200— 300 Kilo, das eljaffer im eichenen, 
das von Avignon in tannenen, inwendig mit. Papier ausgeklebten Fäſſern. 
Zu ihrer Darftellung wendet man Schwefelfäure an, melde alle Nebenbe: 
ftandtheile des Krapps verfohlt und nach möglihft vollftändiger Einwirkung 
und vorgenommener Auswaſchung das Krapprotb in Geftalt der Krappfoble 
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zurudläßt. Golorine ift der Rüdjtand von der Deitillation des weingeiſti— 
gen Nuszuges des Garancine. 

Geihihte und Handel. Der Krapp ald Farbematerial hatte ſchon 
in den älteften Zeiten große Bedeutung. Die Griehen brauchten ibn, um 
Volle und Leder damit zu färben; waährſcheinlich wurde er zu jenen Zei: 
ten blog gedörrt, in kleine Stüde zerfehnitten und damit gefärbt. Im 
Mittelalter nannte man ibn Varantia. Die Holländer erft führten das 
Mablen des Krapps ein. rüber mag die Krappmwurzel befonders ein Er: 
jeugniß Frankreichs geweſen ſeyn, von wo aus fie nach England, wo fie 
nächſt dem Indigo in großen Maffen verbraucht wurde, fowie auch nad 
den übrigen Ländern des europäifchen Kontinents verpflanzt worden ift. 
Später wurde der Krapp auch in Holland, Deutichland und andern Län- 
dern angebaut und damit bi8 auf den heutigen Zag ein bedeutender Han— 
dei getrieben. 

Im Jahre 1839 betrug die Gefammtausfuhr Frankreichs 15 Mill. 
Francs, wovon allein für 1,939,075 nach Deutichland, mit Ausnahme von 
Deiterreich,, gingen. 1842 betrug die Einfuhr Deutfhlands aus Frankreich 
1,500,000 Franc. 

Rußland führte 1846 95,687 Pub ein. 

England importirte 1840: 

47,575 Ctr. Krapp und? 349 Gtr. Krappmurzeln aus Holland, 


3603 — —-— — - — — — — — Belgien, 
32,719 — — — 31459 — — — — — Frankreich, 
b 1575, — — — — — — — — Spanien, 
562 — — — 10120 — — — — — Idtalien und deſſen 
Inſeln, 
— — — — 66,55209 — — — — — der Türkei. 


Die Einfuhr in Hamburg betrug 1848: 
aus den Niederlanden 2,197 Etr. zu 76,800 M. Be. 
— Frankreich 9,646 — — 424,70 — — 
— Stalien 259 — — 470 — — 
Davon gingen aus 1848: 
nah dem Inland 7,481 Etr. zu 342,150 M. Br. 
— be 524 — — 8200 — — 
— Altona 3390 — — 156,650 — — 
Als Fabriken find zu empfehlen in Holland: Salomonfon u. E. in 
Midvelburg; in Breslau: C. F. Emerich; in Hagenau: E. F. Schmibt, 


108 1. Abtheilung. Das Pflangenreic. 


in Avignon: Gebrüder Thomas und J. C. Hartmann; in Carpentras: 
Fortunat aine und Elie Balabreque. 

Verpackungs- und VBerfendungsmweife Die Verpackung des 
Artikels gefchiebt faft überall gleihmäßig. In Holland müllen die Fäf: 
fer aus Eichenholz und nicht ftärfer, als amerifanifche Tabacksfäſſer ſeyn; 
gewöhnlich halten fie 600 Kilo. Elfaffer Krapp wird in ganzen Fäffern 
von 600, in balben von 300 und in Biertelsfäflern von 150 Kilo, ſowie 
in Eleinen Fäffern von 100 Kilo verfendet. Die avignoner Krappe 
fommen in mit jtarfer Pappe aut ausgeklebten Tonnen, deren eine 900 
Kilo hält, in den Handel, die ſchleſiſche Röthe in ganzen, halben und 
Biertelsfäffern. Die Krappmwurzeln von Tripolis werden in Ballen von 
300 Pfund, die ſmyrniſchen in Ballen und Kijten verpadt und verſen— 
det. Die Hauptbezugspläge find Smyrna, Cypern, Tripolis, Aleppo für 
fevantifchen Krapp, aus diefen Häfen gebt er nach Livorno, Trieit, Bene: 
dig, Marfeille; bolländifcher hauptſächlich von Rotterdam; franzöfifcher von 
Nouen, Avignon, Montpellier; elfaffer von Straßburg u. f. w.; deuticher 
aus Breslau, Erfurt, Langenfalza, Naumburg, Braunfhweig u. |. mw. Die 
Platzgebräuche einiger der genannten Städte find folgende: 

Notterdam und Amſterdam notiren pr. 50 Kilo in boll. Gld. 
mit reiner Tara von 10 Pf. pr. Faß und 29 Rabatt. 

Antwerpen: bolländifchen pr. 50 Kilo in Wechfelguld.; Avignon 
pr. 50 Kilo in Francs, Courtage 39 vom Käufer und Ver— 
fäufer. 

Breslau fowie die übrigen deutſchen Produftionspläße: pr. 100 
Pf. oder nah dem Stein von 24 Pf. in Thlr. Cour. Origi— 
naltara. 

Genua: pr. Gantaro in Lire fuori di banco mit 68 — Pro⸗ 
vifion 148, Courtage 498. 

Livorno: pr. Gentinajo von 100 Pf. in Lire tosc. 

Marfeille notirt pr. Etr. von 100 Pf. Tafelgewiht (22 — 25 
Pf. leichter ald der metrifhe Ctr.) in Franc mit Berehnung 
der wirklichen Tara, Krappmurzeln 48 Tara. 

Smyrna: pr. Kantar von 44 Oke in türf. Piaftern, Tara für 
ſmyrniſchen, cypriſchen und ägyptiſchen 49, barbarifhen und 
fiziltanifchen mit 16 Pf. pr. Ballen. 

Trieit: pr. 100 Pf. in Conv.-Guld. mit 42 Tara auf ſmyrni— 
Ihen, cypriſchen und ägpptifchen. 
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Fingauasabaabe. 
Im Zollverein: pr. Gtr. 2) Sgr. oder 84 Kr. rbein. 
Im öjterreihbiihen Zollverband: pr. Bo. Etr. 5 fir. Conv. 


Ghaya - Choywurzel, oftindifche Nöthe, 


die zum Rothfärben des indifchen Baumwollgarns und der indifhen Zitze 
dienende Wurzel der doldenblütbigen Morinde (Oldenlandia umbellata 
L.).. Das 

Baterland derfelben ijt Oftindien, befonders die trodenen fandigen 
Seeufer der Küfte Koromandel. Auch auf Ceylon wird die Pflanze culti— 
virt, doch ift e8 nur einer beftimmten Volksclaſſe erlaubt, die Wurzel aus: 
jugraben; von diefer Fauft dann die Negierung die ganze Ernte gewöhnlich 
mit 75— 80 Dollars pr. Candy. Die Wurzel ſelbſt iſt 1—2 Fuß lang, 
bat wenig Seitenfafern und wird unterfchieden in wildwadhiende und 
angebaute, die erjtere ijt fürzer und foll mehr Farbeſtoff enthalten; zwei: 
jährige iſt beffer als einjährige. 

Da ihr Gehalt an Farbeſtoff faum ein Viertel des der gewöhnlichen 
Nöthe enthält, auch die Fracht zu hoch kommt, fo wird fie faft gar nicht 
mehr in Europa verwendet. Nah England wurde fie früher befondersd von 
Bengalen in Ballen verpadt gebradt. 


Gurcuma, 


ab Gelbwurzel, gelber Ingwer, engl. Turmeric, franz. Curcuma 
oder Terre merite, ital. und fpan. Curcuma, boll. Kurkuma, lat. Radix 
Cureumae, die ald Farbematerial in den Handel fommende Wurzel des Cur— 
tuma-Ingwers (Amomum Curcuma L.). 

Baterland, Eultur un. f. w. Das Vaterland der Pflanze ijt Oft: 
Indien, Java, China, fowie fie auch in Weftindien und zwar befonders auf 
Tobago von vorzüglicer Güte gebaut wird. Die Wurzel hat eine unregel- 
mäßige, Enotige oder gegliederte, walzenförmige Geftalt, ift runzelig, Außer: 
ih gelblihgrau und mit Warzen verfeben, innen Schön fafrangelb, dicht 
und harzig, der Geruch ijt eigentbümlih ſchwach ingmwerartig, der Gefhmad 
ft bitter umd brennend. Das in ihr enthaltene Pigment ift fchön gelb, 
barziger Natur, läßt fih in Weingeift und Alkohol, aber nicht in Waſſer 
anflöfen und wird Curcumin genannt. Friſch aus der Erde genommen, 
baben die Wurzeln noch zarte MWurzelfäferchen, welche abgefchnitten und 
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dann zum Trocknen bingelegt werden, wobei fib nene Schößlinge bilden, 
welche man abfdmeidet und pflanzt. Im Handel unterfcheidet man runde 
(C. rotunda), die Wurzelfnollen, und lange (C. longa), die Ausläufer die: 
fer; die eritere bildet runde Knollen von der Größe einer Nuß und ift ge— 
ringelt, die legtere kommt am häufigften vor, bat ungefähr die Stärfe ei: 
nes Fleinen Kinderfingers, ift 2—3 Zoll lang, gegliedert, ſchwach gerin— 
gelt und warzig. Ihre Eigenfchaften und fürbenden Beftandtheile find übri- 
gend ganz gleich. | 

Sorten find bis jest folgende befannt: 

A) binefifhe, wird für die beſte angefeben, ift größer, dicker, 
ſchwach runzelig, graulich dunfelgelb und enthält mebr und ſchöneren Farbe— 
ftoff, ald die anderen; 

2) Zapa, diefe Gattung enthält faft eben fo viel Farbeftoff, als bie 
vorige, it 1—3 Zoll lang, 3—5 Linien did, fehr runzelig, von grau: 
brauner Farbe, wird billiger bezahlt und kommt am bäufigiten in den 
Handel; 

3) bengalifche oder liffaboner, kommt gewöhnlich über Eng: 
land oder Portugal, iſt Eleiner, magerer und bleicher von Karbe, ald andere, 
von unangenehmen, eigenthümlih gewürzbaften Geruh und Gefhmad; 
wird meiftens gemahlen verfauft und ſteht niedriger im Preife, ald die vor— 
bergebenden Sorten; es ift eine Mittelforte; 

4) batapifche, hat einen 2—3 Zoll langen, unten dünnen, böderig= 
runzeligen Wurzelſtock von bellrotbbrauner, im Inneren orangegelber Farbe, 
it auf dem Bruce barzglängend, von ſtarkem Geruch und Geſchmack; 

5) Barbapdoeg, von ber weitindifhen Inſel gleihen Namend und 
einigen andern Infeln des weſtindiſchen Archipelä, ift die geringite Sorte. 

Kennzeihben der Güte. Beim Einfauf der Wurzeln bat man 
darauf zu achten, daß fie frifch, feit, dicht find, auf dem Bruce barzige 
Theile, die ihnen einigen Glanz geben, zeigen, äußerlid ein gelbliches, in— 
nerlich ein mehr rötblihes Anfeben haben, wenig Staubtheile führen, nicht 
von Würmern zerfreffen oder von fhwärzlihem Aeußeren find; im legteren 
Zuftand find fie leicht, ſehr zerbrechlib und werden dann gewöhnlid, um 
dieſen Febler zu verdeden, gepulvert. 

Aufbewahrung. In gehörig zugededten Fäſſern an trodenen, aber 
ſchattigen Pläßen. 

Nugen und Gebraud. Die Wurzel findet wegen ihres gelben 
Farbeftoffes Anwendung in. der Kärberei. In WBerbindung mit anderen 
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Pigmenten oder mit Zuſatz von metallifhen Beizen bildet fie eine febr 
ihöne braune und Dlivenfarbe, die aber wenig dauerhaft if. Die Ber: 
golder, Gelbgießer, Drechsler und Lackirer bedienen ſich derfelben zum Fär- 
ben des Leders, des Holzes und der Metalle, ſowie die Farbe auch verwen: 
dt wird, um damit dem Backwerk, dem Käfe und der Butter eine frhönere 
gelbe Farbe zu geben; ferner bedient man fi ihrer auch zur Bereitung 
von Firniffen und Tifchlerpolitur. In Indien färbt und würzt man damit 
Speifen. Berfäliht wird die gemablene mit Erbfenmehl. 

Handel. Die Engländer führen die meifte Curcuma aus Benga: 
len, die Holländer aus Java ein. Der Erport Calcuttas betrug in den 
Jahren 1842 — 45 jährlich durchſchnittlich 108,000 Court. Rupien. Bata— 
via erportirte in derfelben Zeit für 7400 Gulden und China für 1500 
Liverd. Im Jahre 1846 betrugen die Zufubren Hollands 400 Ballen, wor: 
unter 227 Picul von Java. 

Berpackungs- und VBerfaufsweife Nah Europa kommt der 
Artikel in Säcken, Kiften und Fäffern, welche lettere Verpackungsweiſe der 
erfteren in Süden vorzuzieben if. Die Notirungen find: 

Amfterdam: pr. 50 Kilo in boll. Guld. mit 19% Gutgew. und 
19 Scontro. Auf den Auktionen der Maatfchappy erfteht man 
fie mit 6 Pf. Tara pr. Ballen, 2 Pf. Ausfhlag und 10 Gutgem. 

Hamburg: pr. 100 Pf. in M.Be. mit 3 Pf. Zara pr. Sad 
und 18 Gutgem. 

Ganton: pr. Picul in fpan. Piaftern. Die Fracht nah England 
gewöhnlich 5 Liv. für die engl. Schiffstonne von 50 Kubikfuß. 

Eingangdabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

Im öſterreichiſchen —— pr. Bo. Ctr. 5 Kr. 


Ingber, Ingwer, 


engl. Ginger, franz. Gingemare, ital. Zenzero, fpan. Jenjibre, holl. Gem- 
ber, lat. Radix Zingiberis, die ald Gewürz unter dem Namen Ingberklaue 
in den Handel fommenden getrodneten Wurzeln eines ſchilfartigen Gewäch— 
fed, der Ingberpflange (Amomum Zingiber L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Baterland der Pflanze ift Oft: 
indien und China, befonders häufig kommt fie auf Java, der Küfte Malas 
bar und in Bengalen, fowie in Dekan vor; aber auch in Afrika und Wells 
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indien, befonderd auf den Infeln Jamaica, Domingo, Barbadoes wird fie 
gebaut. Die Pflanze wird durb Samen oder durch im April und Mai 
geftefte Wurzeln gezogen, im September iſt fie volllommen, im December 
ftirbt fie ab und das Graben der Wurzeln geſchieht im Januar; ein länge: 
res Liegen in der Erde macht fie holzig. Um die Pflanze zu cultiviren, ift 
ein fandiger, aber fetter, fruchtbarer, friiher Boden nötbig und die Anz 
pflanzung gefchiebt in den Produftionsländern unter den Kaffee= und Cacao— 
bäumen, um ihr den nötbigen Schatten zu geben. Die Wurzel ift finger: 
die, zweigliederig, bandförmig, breitgedrüdt, glatt gegliedert und mit einer 
ftarfen und feiten gerungelten, grauen oder gelbbraunen Oberfläche verfe: 
ben, auf welcher fih kaum erfennbare Ringe befinden; im Innern ift fie 
weiß, wenn fie noch jung ift, zart, im Alter aber faferig. Nachdem man 
fie ausgegraben, von der Erde gereinigt und gewafchen hat, werden fie 
ausgefucht, in Bündelhen zufammengebunden, allmäblig mit kochendem Waſ— 
fer abgebrübt und am der Sonne oder durd fünftlihe Wärme getrodnet, 
fodann verpadt. Den Namen Ingberflaue bat die Wurzel von der Blauen: 
äbnlihen Gejtalt, welche fie mit ihren Sproffen bildet. Die im Handel 
vorkommenden 

Sorten unterfheiden fib blos durch die Verſchiedenartigkeit ibrer 
Bearbeitung; man bat nach diefer zwei Sorten und zwar 

1) den braunen oder ſchwarzen Ingber, er it feit, did, knol— 
lig, bornartig, runzelig, äußerlich dunfelgrau, innen bräunlich, gelblich, 
auch wohl bläulih, meblig, mitunter bornartig, mit Zängsfafern durchzo— 
gen; der Geruch ift angenehm gewürzbaft, ebenjo der Geihmad; er wird 
auf die oben angegebene Art, nämlib durch Brühen und Trocknen an der 
Sonne u. f. w. zubereitet; 

2) den weißen Ingber, er ift Fleiner als der vorige, enollig, feſt, 
bolzig, außen gelblichweiß oder weißgrau, im Innern gelblichweiß oder 
weiß. Er wird dadurch bergejtellt, daß man die Wurzeln nicht abbrübt, 
fondern, nachdem man fie gewaſchen bat, abfhält und im Schatten langfam 
trodnet. Der Geſchmack ijt feiner und fräftiger und wird diefe Sorte für 
beifer gebalten, als die vorige. In neuerer Zeit fommt auch aus Eng 
land eine durch Chlor fchön weiß gebleichte Sorte Ingber vor; diefer ift 
aber, obgleich theuerer, nicht beffer, fondern dur die Behandlung mit Chlor 
fohlechter und nicht zu empfehlen. Außerdem werden beide Sorten auf den 
Preisliiten nah ihren Produftionsländern in weſtindiſchen und oftindiichen 
und diefe wieder nad den Produftionsorten in Malabar, Bengal, Barba= 
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doed, Jamaica u. f. mw. eingetbeilt. Als der befte Ingber wird der oftin= 
difche und befonderd der von Malabar, Bengalen und Dekan betrachtet, 
verfelbe gebört meijtend zu der weißen Art; von dem wejtindifchen, meift 
ur fhwarzen Gattung gebörigen, ijt der von Barbadoes und Jamaica 
der beite. 

3) Weißer Jamaica: Ingber ift den vorigen ähnlich, aber düns 
ner und länger, ohne Oberhaut; die äußere weiße Farbe deckt eine bald 
fihtbar werdende ſchmutzig gelbe Schiht, im Inneren ijt er gelblichweiß; 
Geſchmack äußerſt jtechend ingberartig. Diefe Sorte ift theurer, ala die 
vorigen und wird namentlich viel davon nach England geführt. 

Außer den bis jest genannten Gattungen des getrodneten Ingbers ift 
auch noch der eingemachte oder candirte, aus Oſtindien und China kom— 
mend, zu erwähnen. Um ihn zu candiren, werden von den frifhen Wur— 
zeln die beſten ausgefuht, gehörig gereinigt und abgefchabt, einige Tage 
in's Waſſer gelegt, darauf herausgenommen, das anhängende Waſſer abge— 
trodnet, fodann mit didem Zuderfaft übergoffen und in demfelben in 
Porzellantöpfen aufbewahrt. 

Kennzeihen der Güte. Beide Sorten müffen, wenn fie gut ſeyn 
tollen, einen angenehmen, fampberartigen, durcdringenden Geruch und ges 
würzbaften, ſcharfen, feuerigen Geſchmack haben, troden, feft, ſchwer, da⸗ 
gegen nicht durchlöchert, faferig, baftartig, ſchwarzgrau und mit Staub ver: 
miſcht ſeyn. Eingemachter Jngber darf nicht hart und bolzig feyn, 
muß Schön hellbraun ausfeben, fich leicht mit dem Meſſer fchneiden laffen 
und einen äußert gewürzbaften Ingbergeſchmack befiken. Der in Deutſch— 
land aus trodnem Ingber bereitete taugt nichts, iſt zäbe und von ſchlech— 
tm Geihmad. Gemahlener Ingber, der mitunter auch in größeren 
Quantitäten verjendet wird, ift häufig mit Senfmehl vermifht, weßhalb 
man fih beim Einfauf wohl vorzufeben bat. Die 

Aufbewahrung muß in gut verfchloffenen Kifthen oder Fäßchen 
u. ſ. w. an febr trodenen Orten gefcheben, indem er ſonſt feine Kraft bald 
verliert, wurmftihig und fchimmelig wird. Da er einer derjenigen Artikel 
if, deren Ausdünſtung anderen nabe ftehenden Körpern leicht ſchädlich wer: 
den kann, fo ſuche man ihn wo möglich ifolirt zu jtellen. 

Nuben und Gebraud. In der Medicin dient er als kräftiges 
Reizmittel bei Magenkrankheiten, fowie auch der überzuderte Ingber ald 
wogenjtärfendes Mittel genoflen wird. In den Haudhaltungen wird er als 
Gewürz, in den Officinen zur Gewinnung eines ätberifchen Oeles gebraudt. 

8 
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Der Handel mit Ingber nimmt unter dem Gewürzbandel eine ziems 
lich bedeutende Stelle ein. England, die Niederlande und Frankreich ver: 
fehen Europa mit diefem Produkte ihrer überfeeifchen Golonieen. Der Ber: 
brauch ded Ingbers bat ſeit 1842, mo die Zölle in England von 2 Livers 
13 Shill. pr. Ctr. auf 10 Sh. für fremden und von 11 Sb. auf 5 Sb. 
für aus den englifchen Golonieen kommenden berabgefegt wurden, fih auf 
das Doppelte vermehrt. 

Galcutta führte in den Jahren 1842 —45 jährlich durchſchnittlich 
für 57,500 C. R. Ingber aus, der aus den meiften englifchen Befigungen 
Indiens nach diefem Platz gebracht wurde. 

Der Handel Londong mit Ingber aeftaltete fih 1846 fo, daß 3070 
Fäſſer weitindifcher und 5100 Säde oftindifcher eingeführt und davon 70 
Säcke weitindifcher, die ganze Zufuhr des oftindiichen nebjt noch gelagerten 
1800 Säden, alfo im Ganzen 6900 Säde wieder erportirt wurden. 

Holland importirte 1846 395 Kijten. 

Die Einfuhr Hamburgs betrug im Jahre 1848: 





aus DOftindien 14,390 Pf. im Werth von 2,590 M. Br. 
— den Vereinigten Staaten 13,371 — — — — 70 — — 
— Großbrittannien 461,73 — — — — 7100 — — 
— Belgien 214931 — — — — 3660 — — 
die übrige Einfuhr 3,57 — — — — 580 — — 
zuſammen is — — — — Bi — 


das Pfund alſo im Durchſchnitt 24 Schill. 

Die Ausfuhr betrug in demjelben Jahre 3686 Centner im Wertbe 
von 60,450 M. Be. 

Im Jahr 1849 belief fih die Einfuhr auf 650,000 Pfund von trodes 
nem und 250 Kiften candirtem Ingber. 

Verpackungs- und Berfanfsweife Die Verpackung beider 
trockenen Sorten geſchieht in Ballen oder Säcken von 100, 200 oder 300 
Pfund, mitunter auch in Fäſſern oder Kiſten. Gemahlener Ingber 
kommt in Tonnen oder FKäffern und der eingemachte in Krügen oder 
Faäſſern. Die Berfaufämweife ift in 

Batavia pr. Picul in Guld. (Silberrupien) zu 20 Stübern, 
Zara wie Netto, | 

Amfterdam: pr. 4 Kilo in Gts. mit 8 und 14 Pf. Tara. 

Bremen: pr; 100 Pf. mit wirklicher Tara; candirter pr. Topf 
in Thaler Gold. 
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Hamburg: pr. Pf. in Sch. Be.; man berechnet bier bei weißem 
Barbadoes und Jamaica in Säcken 3Pf., bei oftindifchem und 
braunem in Süden 3 Pf. Tara; candirter in Zägeln und Kru⸗ 
fen wird netto gewogen; Courtage 18, wenn der Betrag une 
ter. 600 M. Be., 14— 28. 

Lifjabon: pr. Libra in Reis mit 1 Pf. Tara pr. Sack, Cour⸗ 
tage 28. 

Livorno: pr. Gentinajo in Lire Tose., Netto-Tara und 4—18 
Courtage vom Käufer und Berfäufer. 

Kingangsabgabe. 

Im Zollverein: pr. Ctr. 3 Thlr. 10 Sar. oder 6 Gld. 50 Ar. rh. 

In Defterreid: pr. No. Ctr. 10 Gld. Comp. 

Im Steuerverein: pr. Etr. 1 Thlr. 1 Ger. 


Gichorie, 


engl. Succory, franz. Chicor&e, holl. Suckerey, ital. Cicoria, fpan. Achi- 
eoria, lat. Radix Cichorü, die ald Kaffeefurrogat zubereiteten Wurzeln 
der Gihorie (Cichorium Intybus L.) oder wilden Endivie, Weg: 
warte, Hundslänfe. 

Baterland, Naturgefbichte, Zubereitung n.f.w. Man 
findet die Pflanze in ganz Europa an Wegen und Aderrändern wildwach— 
ſend und in einem bedeutenden Theil Deutichlands, Hollands, Belgiens, 
Ungarns u. ſ. mw. auch angebaut, hauptfächlich feit ungefähr 60 Jahren in 
großer Menge bei Braunfchweig und Magdeburg. Sie wählt befonderd 
auf kalkhaltigem Boden, wird unangebaut ungefähr 3 Fuß, cultivirt aber 
5—6 Ruß hoch. Die Wurzeln der Pflanze treiben tief in die Erde, find 
lang, rübenförmig, äftig vielfaferig, außen bräunlichgelb, innen weiß, fleis 
ſchig und enthalten eine Art Milchfaft, welcher bei der wilden Cichorie fehr 
bitter, bei der zabmen etwas milder if. Die Wurzel wird ald Surrogat 
ded Kaffees in befonderen Fabriken folgendermaßen zubereitet. Die Pros 
ducenten waſchen, nachdem fie die Wurzeln ausgezogen baben, diefelben in 
befonderen Vorrichtungen und trodnen fie einigermaßen auf bölzernen Ges . 
fielen, bringen fie darauf in die Fabriken, wo fie in Peine Stüdchen 
oder Würfel zerfchnitten und auf einer Darre unter fortwährendem Um— 
wenden vollftändig getrodnet werben. Iſt dies geicheben, fo werden fie in 
einem großen Brenner (Trommel) von Eifenbleh wie der Kaffee geröftet 
oder braun gebrannt, in befonderen Mühlen, die den Kaffeermühlen ähnlich, 

8 * 


116 1. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


aber größer find, zu einem dem gemahlenen Kaffee ähnlichen, nach Lakrizen—⸗ 
faft riehenden Pulver zermahlen, fodann in 4, 4, 4 und + Pfund Padete 
von verfchiedener Form gebradht und fommen dann ald Cichorien- oder 
beutfher Kaffee in den Handel, der aber mit dem eigentlichen Kaffee 
nicht8 als die Farbe gemein bat und fih blos dur feine Billigfeit ems 
pfieblt, weßbalb er auch hauptſächlich von den unteren Volksklaſſen anftatt 
ded Kaffees und in fol hohem Grade gebraucht wird, daß dieje mitunter 
ein den Kaffee erſetzendes Decoct daraus bereiten, anftatt eine Wenigkeit 
deffelben dem Kaffee zuzuſetzen. In Braunfchweig und Hannover waren 
die erften Fabriken; fie entjtanden zur Zeit, ald die Kaffeepreije ſehr bod 
waren und fanden außerordentlihen Abſatz, fo daß aud bald in Magde— 
burg, Berlin, Bremen, Nienburg, Nürnberg, Erfurt, Kreiburg im Brei: 
gau, Prag, Straßburg, Majtricht, Lüttich u. |. w. äbnlihe Etabliffements 
entitanden, In neuerer Zeit haben es einige Fabriken verfuht, ganze Kaf: 
feebobnen aus dem Pulver zu verfertigen, indem fie daffelbe mit Mehl ver: 
mifchten, einen Teig daraus Fneteten und aus der Maffe in einer dazu ges 
fertigten Preſſe Fünftlihe KHaffeebohnen bildeten. Häufig wird anjtatt des 
Gichorienkaffees aud das Pulver der geröfteten Runkelrüben oder Möhren 
verbraucht, welche in vielen Hausbaltungen anftatt der Cichorien getrodnet, 
gebrannt und als Erfagmittel des Kaffees angewendet werden. 

Kennzeihen der Güte Gute Cichorie muß gefchmeidig, nit 
trofen und bart ſeyn, einen reinen Geruch und nicht zu lange auf dem 
Lager gelegen haben. j 

Aufbewahrung. An Fühlen, nicht zu trodenen Orten, ald in Kel: 
lern, Gemwölben u. ſ. w., doch dürfen diefe auch nicht zu feucht feyn, damit 
das Papier, in welches die Kichorie gepadt ift, nicht durchfeuchtet und 
ſchwarz werde, wodurd der Artikel nicht nur an Anfeben verliert, fondern 
auch leicht verjtodt und die Waare dadurch verdirbt. Am beiten läßt man 
fie in Fäſſern verpadt ftehen, da, wenn man fie auf die Erde fchüttet, ge: 
wöhnlich die unterfie Lage veritoft und verdirbt. 

Handel. Wie fhon erwähnt, wurde die Kabrifation der Cichorien 
zuerfi in Braunfchweig und Hannover betrieben, Magdeburg fchloß fich bald 
darauf an und ed gab Gefchäftäleute genug, welche, durch den Gewinn an- 
gelockt, dieſen Fabrikationszweig ergriffen und befonderd in den zwanziger 
Sahren außerordentlih ſchwunghaft betrieben; fpäter jedoch wurde die Pro: 
duftion der Gichorienwurzel in der Umgegend von Magdeburg eingefchränft, 
da auch in der Nähe von Halberftadt, in der hannoverfchen Graffchaft 
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Diepholz mehrere derartige Fabriken entitanden und die Produftion des 
Cichorienkaffees zunahm. Auch in Braunfchmweig war eine Abnahme der 
Produktion fihtbar, durch die Erweiterung des preußiſchen Zollvereins wurde 
der Abjag beſchränkt und mehrere Fabrikanten zur Ueberfievelung nah Mags 
deburg bewogen. In neuerer Zeit bat fih diefes Hinderniß durch Anfchluß 
Braunfchweigs an den Zollverein befeitigt, dennoch aber bat ein Wieder: 
aufſchwung ded Geichäftes nicht ftattgefunden, weil ed dur die Gonjunctur 
theils nicht gefördert wurde, theild aber auch die landmwirtbfchaftlichen Vers 
bältniffe anderer Gegenden für Gewinnung der Cichorien günftiger waren, 
als die braunfchweiger, da der größte Theil der in Braunfchweig verarbeis 
teten Cichorien in der ftädtifchen Feldmarf, wo die Landmiethe weit höher 
fand, als in anderen Gegenden, gebaut wurde. Im Großberzogtbum Bas 
den bat fih nach und nad die Gultur der Cichorien erweitert und bie in 
diefem Lande beitebenden Fabriken fenden einen großen Theil ihres Fabris 
fates nad der Schweiz. Bemerkenswerth dabei ift, daß mit dem Sinken 
der Kaffeepreije die Produktion und Gonfumtion in Süddeutſchland gleiche 
mäßig zugenommen bat. Zur Zeit der hoben Kaffeepreife wurden in Eng» 
land große Quantitäten Cichorie aus Antwerpen über Hamburg eingeführt. 
In England war auf fremde Eichorie ein Zoll von 6 Schill. pr. Pfund gelegt. 
In neuerer Zeit bat fih die Gultur der Wurzel in England außerordentlich 
vermebrt und belief fih im Jahr 1848 auf über 4000 Tons, was feinen 
Grund in dem hohen Kaffeezoll baben mag, da die Ärmeren Glaffen auf 
den Verbrauch der Cichorien verwiefen find und die öffentliche Einnahme 
dadurh einen Schaden von gegen 100,000 Livers erleiden fol. 
Nürnberg, Magdeburg, Braunfchweig, Lahr und die bereitd oben ges 
nannten Städte find die Hauptbezugspläße des Cichorienkaffees. 
Die Berpadung der Eichorien gefchieht gewöhnlich in Fäffern. 
Gingangdabgabe. 
Zollverein: pr. Gtr. 15 Sgr. oder 52, Kr. Wurzeln find ab« 
gabefrei. 
Defterreih: Tara 208, 13 und 98, pr. No.Etr. 12 Guld. 
30 Kr. 
Steuerverein: pr. No. Str. 3 Thlr. 3 Gar. 


Galmus, 


Ackerwurz oder deutfher Zittwer, engl. Acorus oder sweet flag, 
franz. Acore adorant, ital. Calamo odorato, aromatico, ſpan. Calamo, 
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boll. Kalmus, lat. Radix Calami aromatici, die in den Handel kommende 
Wurzel des gemeinen Calmus (Acorus calamus L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Dad Vaterland diefer jchilfartigen 
Pflanze ift Europa und Afien, wo fie an fumpfigen Orten und Gräben, 
an Seeen, Flüffen und Teichen wächſt. Die Blätter derfelben find ſchmal, 
fhwertförmig, am Rande fchneidend, 4 Fuß lang, die Blütbe iſt eine cylin- 
dbrifhe, mit Blümchen überzogene Kolbe, die den Handelsartikel bildende 
Wurzel ift 1— 2 Finger die, lang, etwas flahgedrüdt, fleifchig, mit chief 
über einander liegenden, fheidenartigen, ringförmigen Abſätzen, nach unten 
mit vielen Fafern befegt, äußerlich ift fie bräunlichgrau, weißrötblich und 
glänzend, innen weiß, ſchwammig und weich, der Geruch it angenehm bal: 
famifh, bei der trodenen ftärfer, als bei der frifchen, der Geſchmack 
fcharf, beißend und bitterlih, doch dabei gewürzbaft. Die Einfammlung 
der Wurzel geſchieht gewöhnlich im Frühjahr oder Spätherbfi; nach dem 
Einfammeln wird fie geſchält, rafch getrodnet und in 1-—2 Zoll lange 
Stüde zerichnitten. In den Handel kommen folgende 

Sorten: 1) der deutſche Calmus, wie er oben bejchrieben ijt, und 

2) der oftindifhe oder afiatifhe (Calamus verus seu amarus). 
es ift dies der beflere, kommt aber jest nur noch äußert felten aus Dftin- 
bien, Aegypten und der Levante über Livorno, Trieſt und Marfeille zu 
und. Derfelbe bat einen angenehmeren Geruch und Geſchmack, als der 
deutfche, befteht aber nicht aus der Wurzel, fondern es ift der Stengel einer 
Ganna, welde mit einem reiben Mark angefüllt it; er führt in Oſtin— 
dien den Namen Caffabel und Bamira und kommt zu und in zerbred: 
lihen Bündeln. Cine dritte Gattung ift der 

unächte Calmus (Acorus faux), welden man in Branfreiih Schwer: 
tel nennt. 

Eine äußerſt feltene, an den Küften Afrifas von dem Fluſſe del Re 
bis zum Fluffe Camarones wachjende Gattung diefer Pflanze ift der blaue 
Corallen-Calmus, der aber, wenigſtens nicht bei ung im Handel bes 
fannt ift. 

Kennzeihen der Güte. Die beiten Calmuswurzeln find Ddiejeni: 
gen, melde recht frifh, zübe, außen von bellbrauner, innen von weißer 
Farbe find, einen guten Geruch baben und auf der Zunge eine angenehme 
aromatifhe Bitterkeit zurüdlaffen. Verfälſcht wird die Wurzel durch bei: 
gemifchte Wurzeln der gelben Lilie oder des oben genannten Schwertels; 
es läßt fich diefe Verfälſchung aber leicht erkennen an der rotbbraunen ober 
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pfitſichblüthenartigen Bärbung, der Geruclofigkeit und dem zufammenzies 
benden Geſchmack der Wurzel, 

Aufbewahrung. In trodenen Räumen, am beiten in Kiftchen oder 
Schachteln, der überzuderte in Töpfchen. 

Nutzen und Gebraud. Außer feiner vielfahen Anwendung in 
der Medicin wird der frifchgefchälte von den Conditoren mit Zuder übers 
jogen und ald Magenmittel verkauft, fowie zur Liqueurfabrifation verwens 
det. Durch Deftillation gewinnt man aus ihr das bellgelbe, gewürzhaft 
riebende, brennend ichmedende Calmusöl, von welchem man 2—3 Loth 
aus ungefähr 20 Pfund Wurzeln erhält. 

Der Handel mit diefem Artikel ift von fehr geringer Bedeutung und 
fpecielle Angaben über Ein- und Ausfuhr find nicht zu machen. 


Süßholz, 
engl. Licorice, franz. Reglise en bois, ital. Liquirizia, holl. Zoethout, lat. 
Radix Liquiritiae, die in den Handel fommenden Wurzeln des gemeinen 
oder glatten und ftaheligen Süßbolzes (Glycyrrhiza glabra und 
echinata L.). 

Vaterland, Cultur u. f. w. Das Baterland der Pflanze iſt das 
füblihe Europa, beſonders Spanien, Frankreich, Italien, Ungarn, Slavos 
nien u. f. w., wo fie fowohl angebaut ald auch wildwachſend angetroffen 
wird. Die Wurzeln des hauptfählich in Italien, Frankreich und Deutſchland 
wachfenden gemeinen Süßholzes find lang, Eriechend, walzenförmig, glatt, 
von der Die eines Federkiels bis zur Stärke eined Daumens, holzig, zähe 
und biegfam, äußerlich braungelb, innerlich ſchön gelb, von unangenehm era 
digem Geruch. Getrodnet find fie runzelig, geruchlos, von füßem, fchleimigem, 
hintennach bitterlihem Geſchmack. Die Wurzel des ftacheligen Süßholzes, wel⸗ 
ches aus Rußland (von der Wolga), Ungarn und dem Neapolitanifchen Fommt, 
ift fehr lang, rund, Friechend, gelb, aber gröber ald das gemeine und kommt 
meiftend in dien gefhälten Stüden in den Handel. Das Ausgraben der 
Burzeln gefchieht gewöhnlich im Herbit, nachdem fie drei Jahre in der 
Erde geweſen find. In den Handel fommen fie gewöhnlich getrodnet und 
man unterjcheidet folgende 

Sorten: 4) das deutfhe Süßholz fommt großentheild in büns 
nen, mehr verzweigten, frifhen, biegfamen Stüden mit graugelber Rinde 
und innerlich grüngelber Farbe vor; im frifchen Zuftande bat ed einen wis 
derlih füßen, erdigen Geruch und widerlichen Nachgeſchmack. Das größte 
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Quantum Fommt aus Kranken, befonders aus dem Bambergifhen, Würz: 
burgifhen, fowie aub aus Böhmen und Mähren. 

Eine etwas beſſere Sorte ift 

2) das italienifhe Süßholz, welches in großer Menge in Cala— 
brien, in Sicilien, in der Gegend von Catania, Milazzo angebaut, im 
Herbfte ausgegraben und von den Bewohnern Niculizia genannt, zum 
größten Theil aber im Lande felbit zum Ausfohen des Saftes verwen: 
det wird. 

Die befte Sorte ift unftreitig 

3) das fpanifche, befonderd das aus den Provinzen Catalonien, in 
Aragonien bei Saragoffa, wo es am Ebro in großer Menge wählt und im 
Stüfen von verfhiedener Länge und Die in den Handel gebracht wird. 
Die ovalrunden Wurzeln find nad unten zu allmählig verdünnt, bart, we— 
nig verzweigt und gebogen, haben eine ftarfe hochgelbe, mit einer grauen 
oder gelblihen Oberbaut überzogene Rinde. Der Bruch ift bolzig und grob= 
faferig, der Geſchmack ift füßer und der Gehalt an Saft bedeutender, alg 
bei dem deutfchen. Vom fpanifhen Süßholz geht viel nach Bayonne und 
von Sevilla, Malaga und Alicante nah dem nörbliden Europa. Nach 
Marfeille fommt e3 in aus fihlehten und guten Sorten bejtehenden Bün— 
deln (Balles); man fucht dort das Gute heraus, fchneidet die daran vor— 
kommenden fchlehten Stellen weg und bringt den Artikel in Padeten als 
ausgefuhte Waare in den Handel. 

Außer den genannten Sorten wird auch in England zu Vorffbire, 
Northbamptonfhire und in Surrey, ferner in Franfreihb im Departement 
Gard und Herault, im ehemaligen Languedor viel Süßholz gebaut und 
theild roh verfendet, theils zu Süßholzfaft verfotten. 

Kennzeihen der Güte. Das beite Süßholz ift dasjenige, wel: 
ched nicht in zu dünnen, aber auch nicht zu diden, trodenen, äußerlih graus 
braunen oder braungelben, innen ſchön bellgelben Stüden in den Handel 
fommt. Schwärzlih und ſchlecht ausjehende, inwendig ftodige und zerfref: 
fene Wurzeln taugen nichts. 

Aufbewahrung in trodenen Räumen. 

Nutzen und Gebrauch. Die Hauptverwendung des Süßholzes ift 
zur Bereitung des Süßholzſaftes oder ſpaniſchen Saftes (f. d. Art.), 
außerdem ift es officinell und wird in England zum Porter und andern 
Bierforten verwendet. 

Handel. Der Handel mit Süßholz ift weniger bedeutend, als der 
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mit dem aus ibm bereiteten, verdieten und getrodneten Safte. Bayonne, 
Nalaga, Marfeille, Alicante, Livorno, Venedig, Trieft, Bamberg, Nürn- 
berg find die Hauptbezugspläße für Süßholz. 
Spanien foll jährlih circa 4000 Eentner diefer Wurzel in Ballen 
von 200 Pfund ausführen. 
Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: pr. Etr. 15 Sur. oder 524 Kr. 


Weg: oder Kreuzdornwurzel, 


auch Alatern, Immergrün, franz. Joubarbe, lat. Rhamnus alater- 
nus. Das | 

Baterland ded Baumes, von welhem die Wurzel genommen wird, 
if das füdlihe Europa, er kommt aber auch bei und in Gärten vor. 

Nugen und Gebraud. Gemöhnlih zum Gelbfärben auf Wolle, 
Baummwolle, Kameel: und Ziegenhaar; fie giebt eine dauerhafte gute Far— 
be, weldhe die Probe in Seifenwafler und Effig aushält. 

Aufbewahrung. Wie jedes Farbeholz an frhattigen, aber trodenen 
Plägen, in Kiften, Fäſſern oder Süden. 


II. Gruppe. 


Riınden. 


Bimmtrinde, 


engl. Cinnamonı, franz. Canelle, ital. Canella, fpan. Canela, holl. Kaneel, 
nennt man mehrere getrod'nete gewürzhafte Rinden, welche von mehreren zu der 
Gattung der Lorbeerbäume gehörigen Baumarten, ala: 1) dem ächten Zimmts 
lorbeerbaume (Laurus Cinnamomum), 2) dem Gaffienzimmtbaume 
(Laurus Cassia L.), 3) dem Mutterzimmtlorbeerbaume (Laurus Ma- 
labathrum Burmanni), 4) dem weißen Zimmtbaume (Canella alba, 
ſenſt Winteranna Canella) und 5) der Nelkenmyrthe (Myrtus Caryo- 
phyllata) kommen. 

Vaterland, Eultur u. f. w. Das Vaterland des ächten Zimmt⸗ 
lotbeerbaumes ift Geylon, doc ift er auch jegt in China, Cochinchina, auf 
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Borneo, Java, Sumatra, Zimor, der Malabarfüfte, auf Bourbon und Ile 
de France, ſowie auf einigen wejtindiiben Infeln und auf dem Feitlande 
von Südamerika einhbeimifh. Obgleich der Baum eine Höhe von 20— 30 
Fuß erreichen kann, fo wird er doch auf Ceylon und in den andern Gegens 
den mehr ftraucdartig, in Ceylon auf einem reinen, auf fruchtbarer Damm; 
erde lagernden trodenen Sandboden, befonders in der Nähe von Columbo 
gezogen, wo die Zimmtgärten oder Zimmetfelder einen Raum von 17,000 
Acres einnehmen und gegen 25— 26,000 Menſchen beſchäftigen follen. 
Außerdem liefern auch die Umgebungen von Negombo, Gale, Matura u. ſ. w. 
vorzüglihe Bäume. Die Fortpflanzung diefes Baumes gefchieht entweder 
durch die Zimmtfrüchte, welche in den dazu vorgerichteten, mit Aſche ges 
düngten Boden gebracht werden, oder dadurch, daß man die abgefchälten 
Zimmtbäume anzundet, deren Wurzeln dann nene Schößlinge treiben, wel: 
che nah Berfluß von 6—7 Jahren, wenn fie 7—8 Fuß hoch find, fihon 
wieder gefchält werden Fünnen. Die auf feuchtem und fettigem Boden ges 
zogenen und Schneller aufgemwachfenen Bäume geben eine weniger gute Rinde, 
die erſt nach 8, 10 und 12 Jahren gefchält werden kann. Sämmtliche Theile 
bed Baumes liefern müglihe Produkte, am meiften aber wird die Rinde be: 
nutzt; das Schälen derfelben gefchieht jährlich zweimal, das erfte Mal vom 
April bis Augujt (die f. g. große Ernte oder der große Schnitt), die zweite 
vom November bis Januar (die Fleine Ernte oder der Feine Schnitt). 
Das Schälen oder Abrinden gefchiebt durch eine bejondere Kaſte, die Chal— 
lios; dieſe ſuchen fih, da blos die dreijährigen Aeſte und Schößlinge ge— 
fhält werden, die beiten aus, ſchneiden diefe ab und fchaben die dünne 
graue Oberhaut mitteljt eines befonders dazu eingerichteten Meſſers ab; 
hachdem dies geſchehen iſt, fchneiden fie die Rinde der Länge des Zweiges 
nah auf und nehmen fie wo möglich in einem Stüde ab. 

Die fo erbaltenen röhrenförmigen Rinden werden in einander geftedt 
und getrodnet, bei vollftändiger Zrodenbeit, wobei fie witgefähr 69 an Ge: 
wicht verloren haben, mit drei Notangröbrchen in Bündel (Fardelen) von 
20 — 30 Pfund zufammengebunden und in den Handel gebracht. Bei der 
Berfendung nah Europa bilden drei folher Bündel einen Ballen, der mit 
Gongetuch oder mit Fellen oder mit doppelter Leinwand umpadt, gewöhn- 
lih 85 Pfund wiegt, dur ſpäteres Eintrodnen aber, jtetd um 4 — 5 Pfund 
leichter wird. Um ihn gut zu erbalten und die in ibm befindliche Feuchtig— 
feit vollends berauszuzieben, wird in den Schiffsräumen und Niederlagen 
gewöhnlich ſchwarzer Pfeffer über die Ballen gejtürzt. Um die gewürzhaf— 
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ten Theile zu befejligen, werden gewöhnlich die friihen Rinden 12-15 
Stunden in Kalkwaſſer gelegt und dann an der Sonne getrodnet. 

Je nad den Abarten des ächten Zimmtbaumes, feines Standortes, ber 
Witterung und verfchiedener anderer Einflüffe unterſcheidet der Zimmtſchä⸗— 
let folgende Sorten: den Rasse- Curundu oder Honigzimmt, beffen 
Rinde die gewürzbaftefte ijt, den Nai-Curundu oder Schlangenzimmt, 
den Kapuru-Curundu oder Kampferzimmt, welder fih nur in dem 
Gebiete des Kaiferd findet und deifen Wurzeln Kampfer enthalten, und 
mdlih Cahatte- Curundu, deffen Rinde einen zufammenziebenden, wärmens 
den und ftechenden Geſchmack bat. 

Der Zimmt von Cochinchina wählt in den fandigen, trodenen, nördlich 
von Faifoe gelegenen Dijtrikten, wird in China dem Ceylon vorgezogen und 
eöwerden davon in Canton und andern Häfen jährlih circa 250 — 300,000 
Mund eingeführt. Der Caffienzimmtbaum wählt in China, Cochin⸗ 
Gina, auf einigen der Antillen, auf Ceylon, Sumatra, Java, der Mut: 
terzimmtlorbeer in den gebirgigen Gegenden von Tedenkour und Beden: 
hir, in den Provinzen Quantong und Kingfi in China, auf Pinang und 
Silhet, Sumatra, Java u. f. w., der weiße Zimmtbaum in Oſtin— 
dien, auf Madagascar, Martinique, Granada, Guadeloupe, Cuba und den 
nördlichen Provinzen Brafiliend. Die Einfammlung der Rinden diefer legt: 
genannten Bäume geſchieht in ähnlicher Weile, wie die des ächten Zimmts 
Iorbeerbaumes. Die im Handel vorfommenden 

Sorten find folgende: 

1) Gevlonzgimmt, braune Zimmtrinde, ächter Zimmt, 
Canehl, lat. Cortex einnamomi officinalis oder veri, engl. Ceilon cinna- 
mom, franz. Canelle fine ou de Ceilan, ital. Canella fina de Ceilan, der 
feine, dünne Baſt oder die Rinde des oben befchriebenen ächten Zimmtlor: 
beerbaumes; diefelbe kommt in 1— 3 Fuß langen, mitunter aud 10— 12 
in einander gelegten Rinden beftehenden Röhren in den Handel. Die Rins 
den find äußerlich von bellbräunlichgelber Karbe mit zarten Längenftreifen, 
die Oberfläche eben, glatt und dicht, die innen liegenden Röhrchen müffen 
durch den Druck der äußern beim Trodnen bier und da raub und vertieft 
eriheinen; an den untern Fläden find die Rinden von etwas dunklerer 
Farbe und aus dicht an einander gedrängten feinen Zängenfafern beſtehend, 
welche allein das feinriehende Del enthalten und meift von der äußern 
Schicht getrennt werden können. Da diefe Rinden Faum ftärker find, als 
ſtarkes Packpapier, fo find fie, obgleih bieafam, Leicht zerbrechlich, zeigen 
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einen unebenen, Furzfaferigen Längen- und einen faferigen Querbrud, ha— 
ben einen ſtarken eigenthümlichen, fein aromatifchen gewürzbaften Geruch 
und einen Anfangs füßen, dann fehr gewürzbaften ftechenden, erwärmens 
den Gefhmad. 

Man unterfcheidet im Handel den ächten Zimmt nad feiner Größe in 
langen und kurzen, nad der Güte in fein, mittel und ordinär 
und bezeichnet ihn in den Produftionsländern nach den Orten, wo er eins 
gefammelt wurde, mit rothen und ſchwarzen Buchſtaben. Der mit rotben 
Buchſtaben von Gale, Matura ift der befte, der von Colombo und Negombo 
it mit ſchwarzen Buchſtaben bezeichnet und der geringere. Je dünner bie 
Rinden find und eine je größere Anzahl in einander gefchoben ift, deſto 
größer ift ihre Feinheit; das Pulver derfelben ift hellbraun. Die ſchlech— 
tere Rinde vom Stamme zeichnet fih dur ihre Die, Breite, ihren ſchär— 
fern Geſchmack und Geruh aus. 

2) Ehinefifher, englifher, franzöfifher oder indifcher 
Zimmt, Zimmtcaffie, engl. Cassia lignea, base cinnamom, franz. 
Canelle matte, Canelle chine, lat, Cortex Cassie cinnamomea, die Rinde 
des Gaffienzimmtbaumes, welde in mit gefpaltenem Rohr oder Baſt 
oben und unten gebundenen Bündeln von einigen Pfunden in den Handel 
kommt, weniger gefbäßt, als die vorige ift und viel niedriger im Preife 
ſteht. Sie fommt in einzelnen, oft mehrfach um fich felbfi gerollten, nur 
fehr felten in aus mehreren in einander gelegten Minden beftebenden Röh— 
ren vor. Die Farbe der Rinde ift äußerlich braunrotb, mitunter in’d Gelb: 
lihe oder Schmußgraue fallend, der Länge nad theild mit gerade durchlau— 
fenden, theild mit gewundenen bellfarbigen Streifen oder Adern verjeben, 
die innere Fläche bald heller, bald dunkler gefärbt. Da fie viel ftärfer, ald 
der Ceylonzimmt ift, fo läßt fie ſich weniger leicht zerbredhen, zeigt aber 
faft denfelben Bruch; ihr Geruch ift viel ſchwächer, der Geſchmack dagegen 
bedeutend fehärfer und brennender, ala beim Ceylonzimmt, von welchem fie 
fih hauptſächlich durch ihren größern Delgebalt unterfcheidet, weßhalb fie 
nicht fo fein gepulvert werden kann, ald dieſe. Häufig vermiicht man fie 
mit dem weniger guten Mutterzimmt, was aber leicht durch die dunklere 
Farbe, die raubere Oberflähe und den noch ſchwächern Geruch deſſelben, 
fowie durch die beim Kauen bervortretenden fchleimigen Theile erfannt wer: 
den kann. Die im Handel vorfommenden Sorten werden nad der größern 
oder geringern Dide und nach der hellen oder dunklern Farbe unter: 
fchieden. 
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3) Malabarifcher oder Mutterzimmt, Caffienrinde, Holzs 
taffie, lat. Cortex Cassiae ligneae, engl. Cassia bark, base Cinnamom, 
franz. Casse en bois, ital. Cassia lignea, holl. Hout Kassie, Moeder Ka- 
neel, die Rinde ded Mutterzimmtlorbeerd, bat ihren Namen von der Küſte 
Malabar, wo fie in großen Quantitäten gewonnen wird. Sie kommt wie 
der Ähte Zimmt in röhrenförmigen, 2—3 Fuß langen, oft aber auch in 
platten Stüden von der Stärfe einer Biertellinie bid zu drei Linien vor. 
Die röhrenförmige hat mit der Zimmtcaffie viel Aebhnlichkeit, doch find die 
Nöhren dicker und flärfer und von dunflerer Farbe; die Oberfläche ift raub, 
bäufig noch mit weißgrauer äußerer Rinde bededt und ohne Längenitrei- 
fen; die innere Fläche ift dunkelbraun und beſteht aus gleichlaufenden Län 
genfafern. Beim Brechen zerfpringt die Rinde in mehrere Stüde, der 
Bruch ift glatt, Geſchmack und Geruch find fchwächer, als bei der Zimmt— 
caſſie. Die flahen Stüden find mitunter 5—6 Zoll lang und 1—14 
Zoll breit, ihre äußere Fläche ijt etwas uneben und taub, von matter roth: 
brauner Karbe und jtellenweife noch mit der Oberbaut verjeben, die innere 
Flaͤche iſt ebenfalls uneben und rauh, aber von hellerer Farbe. Je dider 
und älter die Röhren und Stüden ded Mutterzimmts find, deito geringern 
Zimmtgeſchmack, aber deſto mehr jchleimige Theile haben fie. Kleine Stüde 
und Bruch taugen nicht. Die malabarifhe Caſſie ijt dider und dunk— 
ler, als die chineſiſche und leidet häufiger durch die Verpadung. Da 
diejer Zimmt außerordentlich billig ijt, fo vertritt er häufig die Stelle des 
aͤchten Zimmts und kommt in verfchiedenen Sortirungen in den europäifchen 
Handel. Die Zimmtblütben follen nah Nees von Efenbed von 
diefem Baume fommen. 

4) Weißer Zimmt, aub falfhe Winterdrinde, lat. Canella 
alba, Costus corticosus, engl. Canelle alba, franz. Canelle blanche, ital. 
Canella bianca, die innere Rinde ded oben genannten weißen Zimmtbaus 
med, welcher auf den weitindifchen Infeln Guadeloupe, Domingo u. ſ. w. 
beionderd häufig wählt. In den Handel kommt diefe Rinde entweder in 
röhrenförmig zufammengemundenen dünnen oder in rinnenförmigen oder fla= 
ben, 2— 3 Linien difen und 1— 4} Zoll breiten Stüden; erftere haben 
einen Durchmefler von 2 Linien bis zu 14 Zoll und eine Länge von % bie 
zu 2 Fuß, fie find von den jüngern Zweigen gefchält; leßtere, die rinnen 
formigen Stücke, dagegen find von den ältern Weften und vom Stamme. 
Die gerollten Stüde find auf beiden Seiten gelblih, mit röthlichen Strei- 
fen verfeben, ftellenweife beller und gelblihweiß. Die jüngern dünnen 
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Rinden find glatt, die ältern rungzelig ‚und abgerieben. Die flaben Stüde 
find auf der Außenfeite gelb, innen hellbraun, der Bruch ift uneben, aber 
nicht faferig, das Pulver blaßgelb, der Geruch beider Arten ift, frifchges 
brochen, jebr aromatiſch und gleicht einer Miſchung von Nelken und Zimmt, 
der Geſchmack ift äußerft gewürzbaft, fcharf, brennend, nelfenartig. Die 
Rinden von mittlerer Dicke find die beiten. 

5) Der Nelkenzimmt, Nelkencaffie, aub ſchwarzer Zimmt, 
lat. Cortex Cassia caryophyllata, engl. Clove bark, Clove cinnamon, franz. 
Canelle oder Bois girofle, ital. Canella oder Cassia garofanata, die Rinde 
der Nelfenmprtbe; diefelbe ift dünn, leicht zerbrechlich, von dunkelbraun: 
ner Farbe und mitunter noch mit dem weißgrauen Oberhäutchen verjeben; 
die inmere Fläche iſt etwas heller, röthlicher, fowie etwas dicker, ala beim 
eigentlichen Zimmt; der Geruch ift nelkenartig, der Geſchmack gewürzbaft, 
bitterlich und ebenfalls nelfenartig, am ftärfften aber bei Rinden von jun— 
gen Zweigen. Die Rinde wird zu Ende der Regenzeit von den Zweigen 
geihält, über gelindem Feuer und zwar fo gerollt, dag 10— 12 eng und 
feft auf einander gerollte Rindenlagen einen ımaefähr 1 Zoll diden und 
eirca 24 Fuß langen Stab bilden, der mit einer aus Baſt oder Faſern be: 
ftehbenden Schnur zufammengebunden wird. 

Andere Sorten von Zimmt, die jedoch fehr felten vorfommen, find 
endlich noch zu erwähnen. Der Cayennezimmt kommt dem Gaffien: 
zimmt ziemlich gleich, ift etwas heller, als diefer, aber mehr jchleimig; 
Südamerika und Mejico liefern ihn in geringen Quantitäten in den Han— 
del und man unterfcheidet ihn in ven Moruna=Zimmt aus der Gegend 
von Moruna, als die befte, und den Copitanga, als die ordinäre Sorte. 
Der wilde Zimmt, ebenfalld aus Mejico, ift noch fehlechter, als der vos 
rige, bat ein rauhes Ausſehen, ift did, von ſcharfem Geſchmack und bat 
viel Schleimtbeile. 

Auf den Preidcouranten der verfchiedenen Hauptbezugspläße findet man 
die bier angeführten Zimmtarten theild fortirt nach der Größe in lang, 
furz und Bruch, theild nach der Farbe und Güte in prima, secunda und 
orbdinär, oder fein, mittelfein und ordinär verzeichnet. 

Kennzeihen der Güte. Feiner Gevlonzimmt muß dünn, biegfam 
und kaum fo ſtark, wie ein dünnes Padpapier, eine halbe bis ganze Elle 
lang und die zufammengeroliten Stüde müffen circa $ Zoll did feyn, ſowie die 
bei der Befchreibung deffelben angeführten Eigenfchaften befiten. Ein be— 
fonderes Zeichen feiner Güte zeigt fi beim Kauen, wo die Stüde weich 
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werden und fcheinbar im Munde zergeben müflen; auch darf der Geſchmack 
wicht Fo Scharf fenn, daß man ibm nicht obne fehmerzbaftes Gefübl auf der 
Zunge leiden kann. Nachgeſchmack darf er gar nicht befiken, jowie barte, 
dike und dunkelbraune Rinde keine ächte Waare iſt. Eine Berfälihung 
mit fchlechteren Sorten findet ebenfalld häufig jtatt, doch ift cd dem Ken— 
ner leicht, diefen Betrug aufzufinden. Die durh Deitillation eines Theiles 
ihres ätberifchen Oels beraubte Rinde läßt fihb am Geſchmack, Geruch und 
blaffem Ausſehen erfennen. Die Güte der übrigen genannten Zimmtforten 
it wie beim Ceylonzimmt hauptfählih dur Geruch und Geſchmack, ſowie 
Die früber fhon angegebenen Eigenfhaften zu erkennen. Gemablener 
Zimmt kommt ebenfalld im Handel vor und hauptſächlich liefert Hamburg 
denielben. Beim Einkauf deffelben bat man ſich aber in Acht zu nehmen, 
daß er nicht mit Mandelftaub oder Candis u. f. w. vermifcht it, was man 
an der nicht gleihmäßigen Farbe erkennen Fann. Der Gevlonzimmt läßt 
fi) unter allen Sorten am feinften pulvern, bei den übrigen Sorten ift 
Meß weniger der Fall, da diefelben ihres aroßen Delgebaltes halber ſtets 
ein grobes Pulver geben, das am leichteften der Verfäülfhung ausgefegt ift. 

Aufbewahrung. Jeber Zimmt muß, wenn er in ganzen Bündeln 
oder einzelnen Stüden ift, forgfältig eingewidelt, in Käften oder Kiften, 
am beften aber in luftdicht verfchloffenen Gefäßen an trodenen Orten auf: 
bewahrt werden, &emablener Zimmt verliert viel leichter fein Aroma und 
muß deßhalb forgfältiger und -am beiten in Blechbüchſen feit eingedrückt 
aufbewahrt werden. Der 

Nuben und Gebrauch des Zimmts ald Gewürz an Speifen und 
Backwerk, zu Liqueuren und Chocolade ift befannt, auch wird aus ihm umd 
befonderd aus den Bruchftüden durch Deftillation das befannte Zimmtöl, 
ein ätherifches Del, gewonnen, welches ebenfalld zur Bereitung von Liqueu⸗ 
ven auf Faltem Wege, zu Parfümerieen, aud in Badwerf und in der Me 
dirin vielfahe Anwendung findet. Auch wird der weiße, fowie der Nelfen- ' 
zimmt faft ansfchließlih nur in der Medicin ald Mittel gegen den Scorbnt 
gebraucht, doch findet auch letterer Anwendung zu Parfümerieen. 

Gefhihte und Handel. Zimmt ift eind der Gewürze, melde 
ſchon in der früheften Zeit (400 Jahre v. Chr. Geb.) befannt waren, im 
Rittelalter auf den Markt von Conftantinopel kam und von den Italienern 
md dem Orient nad Italien und dem übrigen Europa gebracht wurde. 
Auch Cassia lignea behauptete zu jener Zeit ſchon ihren Pla& unter den 
Gewürzen und wurde von den Phöniciern und Aegyptiern ſchon Handel 
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damit getrieben. Nachdem der Weg um’d Gap aufgefunden und der Hans 
def mit den meiſten oftindifhen und andern Waaren und befonders mit Ge: 
würzen in bie Hände der Portugiejen übergegangen war, murden zwar 
Zimmt und die übrigen Gewürze noch von den Stalienern auf die nieder. 
ländifhen Märkte gebracht, was aber endlich auch aufbörte, ald gegen Ans 
fang des ſiebzehnten Jahrhunderts die Portugiefen durch die Holländer aus 
ihren Plätzen in Indien verdrängt wurden und die Letztern fi) zu Herren 
des indifch = europäifchen Handeld machten. Der Canehl kam: zu jener Zeit 
nur von Ceylon, welches in den Händen der Holländer war, und wie die 
Cultur aller übrigen Gewürze, jo wurde auch die des Zimmts beſchränkt 
und Mapregeln getroffen, melde den Anbau des Zimmtbaumes in andern 
Theilen Indiend unmöglid machen follten. Die jährliche Ausfuhr von 
Zimmt nah Guropa betrug zu jener Zeit ſchon circa 400,000 Pfund. 
Auch nahdem fih im Jahr 1796 die Engländer in den Befig der Infel 
Ceylon gefett hatten, wurde die Erzeugung und der Verkauf ded Zimmts 
ein Monopol der Regierung und der Anbau befchränfte fib nur auf wenige 
Gegenden in der Nachbarſchaft Columbod. Als die oftindifhe Compagnie 
die Infel an die brittifche Regierung abtrat, machte fie fih verbindlich, 
jährlihd 60,000 Livers für 400,000 Pfund Zimmt oder 43424 Ballen zu 
bezahlen, wobei feltgejtellt wurde, daß, wenn das eingefammelte Quantum 
jenen Betrag überfteigen jollte, der Ueberfhuß verbrannt werden müffe. 
Diefed Uebereinfommen wurde jedoch fpäter aufgehoben, der Zimmt durch 
die Regierung nah England gefendet und für ihre Rechnung in vierteljähr- 
lihen Auftionen verfauft. Die Netto-Einnahme, weldhe die Finanzverwal- 
tung der Infel Ceylon durch das Zimmtmonopol erlangte, belief fih im 
Fahre 1831 auf 127,961 Liverd, Da das Monopol nur dadurch aufrecht 
erhalten werben Fonnte, daß die Kultur des Zimmtbaumes auf einige Bes 
zirfe beſchränkt wurde, fo führte dieß nothwendig zu den drüdendften Eins 
mifhungen in die Rechte Einzelner, zu der Schöpfung einer Unzahl einge: 
bildeter Vergeben und einer Wermehrung der Strafen, welches Alles wie 
ein Alp auf der fchönen und fruchtbaren Infel laftete. Das Erkennen die= 
fer Nachtbeile führte endlich zur Aufhebung des Monopolfuftems im Jahre 
1833, wodurd den Eingebornen dad Recht, Zimmt zu bauen, wo und auf 
welche Art fie nur wollten, zurüdgegeben wurde. So anerfennungswerth 
es ift, daß die Regierung den Vorwurf, den ſchlimmſten Theil der nieder: 
ländifchen Handelspolitif beibehalten zu haben, von ſich abgeworfen bat, fo 
bat fie fih einen neuen dadurch aufgeladen, daß fie in der Verordnung 
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vom 9. März 1833 den außerordentlich hohen Zoll von 3 Shill. pr. Pfund 
auf allen ausgeführten Zimmt ohne Unterſchied der Qualität feitfegte, was, 
wenn wir die Erzeugungsfoften von 6— 8 Pence pr. Pfund mit 1 Shill. bes 
rechnen, immer noch 3008 beträgt. Cine fo hohe Steuer muß nothmwendi- 
gerweife die Ausfuhr außerordentlich befchränfen und die Inſel fait aller 
ver ihr durch die Aufhebung ded Monopold gewährten Vortheile wieder be— 
raben, Es wurde zur Bertbeidigung diejer hoben Beiteuerung von einigen 
Seiten. angeführt, daß, da Ceylon ein natürlihes Monopol für den Zimmt- 
handel befiße, die Erbebung eines jo boben Ausgangszolles eine ganz ver: 
ninftige Politik jei, indem man auf diefe Art das größtmöglichite Einkom— 
men auf die für diefe Infel am wenigſten drüdende Weife erhalte. Abge— 
ieben von der Zimmtproduftion Cochinchinas, deifen Zimmt jest ſchon ſei— 
nen Weg nach den europäiichen Märkten aefunden bat, beweiſt die Aus— 
dehnung, im welcher man ſich der Cassia lignea ald Erſatz füe Zimmt be- 
dient, daß das Monopol, welches Ceylon baben foll, von fehr geringer 
Bitigkeit ift.- Angenommen aber, daß Cassia lignea wirklih nicht eri- 
firte und Zimmt nirgends anders, ald in Gevlon gefunden würde, fo müſ— 
im wir doch nichtödejtoweniger einen fo übermäßigen Ausfubrzoll verwerf- 
ih finden. Daß der Erport unter einem ſolchen Syſtem ſich vermehren 
wird, iſt kaum wahrfcheinlich; wäre aber der Zoll zwifchen etwa 6 Pence pr. 
und auf den beiten und 3 bis 4 Pence pr. Pfund auf die geringeren Sor— 
ten feftgeitellt, fo zweifeln wir nicht, daß, da die Gultur jest frei ijt, ſich 
der Erport in fehr kurzer Zeit auf einige Millionen Pfund erhöhen würde. 
3 giebt wohl Fein anderes Gewürz, welches fo allgemeinen Beifall gefun— 
den bat, umd Feind würde, wäre der Zimmt mit einer vernünftigen Ab» 
gabe belegt, fo fiber wie dieſer auf einen unermeßlihen Abfa rechnen 
können. 
Wenn fih die Ausfuhr von Zimmt aus Cehylon bei dem jekigen Sy: 
tem auf 500,000 Pfund beläuft, fo verihafft ſich dadurch die Regierung 
ein Einkommen von 75,000 Liverd, und um fich die Bezahlung diefer ges 
tingen Summe zu fihern, bat man jede weitere Audfiht auf Gewinn und 
Vortheil geopfert und es iſt augenfcheinlid genug, daß diefe Furzfichtige 
Geldgier am Ende dem Staatdeintommen nicht weniger ſchadet, ald ber 
Induftrie und dem Kandel. 

„Es unterliegt feinem Zweifel,” fagt Herr Cook, „daß, wenn nidt 
der Ausfuhrzoll von 2 Sphill. per Pfund bei der Verfchiffung ded Zimmts 
von Ceylon abgeſchafft wird, der Handel in der kürzeſten Zeit vernichtet 

- 


130 1. Abtheilung. Dad Pflanzenreich. 


werben muß. Don 1728— 1825 war die Cultur deffelben in feinem an- 
dern Theile der Welt befannt und trog der Unklugheit eined fo außeror: 
dentlihen Zolled wurde doch der Handel im Verhältniß nur wenig davon 
berührt. 1825 aber wurde ein erfolgreicher Verſuch in Java durch einen 
erfahrenen Pflanzer aus Ceylon gemacht und die Verfchiffungen von bdiefer 
Inſel beliefen fih, nachdem fie fi feitvem jährlich vermehrt hatten, im 
Sabre 1842 auf 117,000 Pfund, auf welhen ein Zoll von nur 49: bed 
Werthes gelegt it. Ebenfo bat fih der Anbau in Guiana und Weftindien 
ausgedehnt und urtbeilend nad einer Fleinen, im Jahre 1842 von Jamaica 
erhaltenen Sendung, ijt es Feine Frage, daß in jenen Gegenden der Anbau 
ein erfolgreicher wird und daß in einer nicht mehr zu entfernt liegenden 
Periode von dort ein bedeutendes Quantum erwartet werden kann; der Zoll 
beträgt dort 249. Zweifelsohne werden auch über kurz oder lang aus Go: 
chinchina, Malabar u. f. w. größere Quantitäten ihren Weg auf unfere 
Märkte finden. Gewiß ift ed daber, daß der Geylonzimmt unter den ob: 
waltenden Umftänden der Concurrenz desjenigen anderer Länder nicht mibder:- 
fteben fann, und wenn die Wichtigkeit der Frage von dem Gouvernement 
veritanden würde, jo würde diefer anziebende Handel gewiß nicht mehr in 
feinem gegenwärtigen unregelmäßigen Zuftande verbleiben. Die Einfom- 
menfrage wird ohne Zweifel die Aufmerkffamfeit des Gouvernements be: 
fhäftigen; der Zimmtzoll hatte im Jahre 1833 160,000 Livers eingetra- 
gen, alfo ungefähr die Hälfte der ganzen Einnahme der Infel, während im 
Jahre 1841 der Gouverneur fie auf 47,000 Livers ſchätzte, fie ſich aber mr 
auf 33,111 Livers berausftellte, und ed bat ſich demnach das Auflegen eine? 
fo drüdenden Zolles nicht nur ald die Staatseinnabmen, fondern aud da? 
Gedeiben des Handels beeinträchtigend berausgeftellt *).” 
Die Einfuhr in England belief fih 1846 auf 
996,234 Pfund Cassia lignea, 
408,103 Pfund Canebl, 
die Ausfuhr auf 
950,255 Pfund Cassia lignea, 
435,971 Pfund Ganebl. 
Die Einfuhr in Petersburg belief fi 1846 auf 1327 Pud Cassia 
lignea. 
Bremens Einfuhr 1846 belief fih auf 


”) Mac Culloch’s Dictionnary s. Ihe Art. Cinnamon p. 269. 
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3017 Matten Cassia lignea aus Newyork, 
810 Kilten — — — — Dftindien, 
500 — — — — — China, 
movon ausgeführt wurden 
für 2460 Thlr. Canehl und 
53,927 Pfund Eaffia. 
1849 wurden 10 Picul Cassia Cinnamomea eingeführt. Zufuhren von 
Cassia lignea waren fehr ftarf und bedangen ein Sinken des Preiſes. 
Hollands Einfuhr belief fih im Jahre 1846 auf 371 Kiften und 
292 Paden Zimmt. 
Hamburg importirte im Jahre 1848: 


Ganehl aus Dftindien 1,172 Pf. im Werth von 1,120 M. Be. 
— Großbrittannien 6,308 — — — — 13190 — — 
— den Niederlanden 46,200 — — — — 45,230 — — 
übrige Einfuhr 1832 — — — — 2020 — — 
Cassia lignea aus Oftindien 90,659 Pf. im Werth v. 42,530 M. Be, 
— China 72,119 — — — — 32,130 — — 
— d. Berein. Staaten 902 — — — — 0 — — 
— Großbrittannien 109,567 — — — — 51,820 — — 
— Frankreich 79422 — — — — 37380 — — 
übrige Einfuhr 1862 — — — — 990 — — 
Die Einfuhr 1849 betrug: 
Cassia lignea im Juni und Juli 1,500 Kiften aud London, 
— Auguft 5,600 — — Dftindien, 
— Geptember 650 — |! 
— Dctober und November 700 — a 
wozu noch 6,000 und 


2,500 Kiften, 
die aber auch auf Lieferung ſchon ziemlid verkauft waren, erwartet wurden. 
Der Erport der Probuftionsländer belief fi: 
in Singapore v. 1841—44 jährl. auf 69,500 Doll. (ſpan. Thl.) f. Cass. lign., 
in China von dem Hafen von Canton aus 1844—45 auf 315,929 Doll, 
für Cassia lignea, 
1846 — 47 nad den Vereinigten Staaten auf 5,970 Picul | Caseia Hignea. 
von Canton and nah Europa — 2,080 — 
Der Ausfuhrzell Chinas beträgt pr. 100 Cattis 7 Mare 5 Candarin 


der 5 Shill. engl. 
9 * 
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Galcutta erportirte 1846 1825 Picul nad den Hanfeftädten. 
Java erportirte 1845 1121 Picul nach den Hanſeſtädten; 1846 mur= 
den an die Megierung geliefert 54,351 alte amjterdamer Pfund Ganehl. 


Die Verpackung der verfchiedenen Zimmtforten gefchiebt an den 
Produftiond- und Hauptjtapelplägen in Ballen von Gonjetudh oder von 
Fellen und in doppelter Leinwand, fowie befonderd Cassia lignea in Kiften. 
Meier Zimmt kommt gewöhnlih über London in Zäffern von 5— 6 
Gentnern, fowie in Ballen von verfchiedener Größe, Nelfenzimmt mei— 
ftens über London, Amfterdam und Bremen in mit Baft zufammengebundes 
nen und in Zeinwand eingenäbhten Bündeln von 20— 30 Pfund. 


Verkaufsnormen find folgende: 

Amfterdam: pr. 4 Kilo in Cts.; Zara 25 oder 30 Pf. pr. Fardeel 
in Häuten oder doppeltem Gonjet; Courtage 439 vom Käufer und Verkäu— 
fer. Die jährliben, von der Maatſchappij abgebaltenen Auftionen reguliren 
die Preife für den halben Eontinent. 

Antwerpen notirt pr. Z Kilo in Gts. und vergütet 2 niederl. Cts. 
pr. 4 Kilo; Courtage 39 für Käufer und Verkäufer. 

2ondon: pr. Pf. in Sh. Sterl.; Cassia lignea in großen und klei— 
nen Bündeln pr. Etr. in Livers. 

Bordeaur: pr. 4 Kilo in Francd; Zara pr. Ceylon in Seronen oder 
einfaben Ballen 6 Pf., in doppelten Ballen 12 Pf.; China in Kiſten, 
reine Zara. 

Marfeille: Canehl pr. 4 Kilo in Brancd, einfach verpadt 2,5, dop= 
pelt verpadt 5,3 Kilo pr. Fardeel Tara. 

Hamburg notirt pr. Pf. in M.Be.; Tara für Fardeelen in doppel- 
tem 2einen 14 Pf., mit einfachem Leinen 8 Pf.; Courtage 1— 29. Cas- 
sia lignea pr. Pf. in Schill. Be., große Bunde in Kiften werden netto gewo— 
gen, Kleine Gontjes von 30 Pf., Tara 2 Pf., Courtage 1— 29. Weißer 
Zimmt pr. Pf. in Schill., Nettotara. 


Eingangszoll. 

Im Zollverein: pr. No. Ctr. 6 Thlr. 15 Sgr. oder 11 Gld. 224 
Kr. rhein., in Ballen mit 4 Pf. Tara, in Kiften 18 Pf. Tara. 

In DOefterreid: pr. No. Ctr. 25 Gld. 

Im Steuerverein: pr. Etr. 3 Thlr. 3 Gar. mit 20 Pf. Tara in 
Kiften und 5 Pf. in Ballen. 
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Quercitronrinde, 


franz. Quereitron, Ecorce de quercitron, engl. Quereitron bark, ital. Scorza 
di quereitron, holl. Quereitron Korst, lat. Cortex Quercus tinetoriae, die 
ıld Farbematerial in den Handel kommende Rinde der Färbereiche, 
Suercitroneiche (Quercus nigra L., Quereus tinctoria Willd.).. Das 

Vaterland ded Baumes iſt Nordamerika, befonderd die Gegend am 
Champlainfee in Georgia, Südcarolina, Pennfplvanien, Maflachufets u. ſ. w., 
in neuerer Zeit wird er aber auch in Frankreich und Deutichland ans 
aebaut. 

Er nimmt mit magerem, fchlehtem Boden vorlieb und erreicht eine 
Höbe von gegen 80 Fuß, am beiten gedeiht er aber auf fandigem Boden, 
fowie er auch einen ziemlihen Grad Kälte vertragen kann. Die aus meh⸗ 
teren Theilen und zwar 1) der Epidermis oder äußern, gewöhnlich ſchwärz—⸗ 
lihen, 2) aus der mittleren zellenförmigen und den meilten Farbeftoff ents 
baltenden und 3) aus der inneren rindenartigen, aus dünnen Blättchen zus 
ſammengeſetzten Haut, bejtehbende Rinde des Baumes wurde im Jahre 1775 
durch Dr. Bancroft in den Handel gebracht, welcher fih ein Patent dar: 
auf löfte. Die äußere, einen braunen Farbeitoff enthaltende Rinde wird in 
Amerifa abgebobelt, dagegen die innern beiden Theile getrodnet zwiſchen 
Mübljteinen gemahlen, fo daß fie zu einem feinen Pulver verwandelt mwers 
den. Der übrig bleibende Rüdjtand, der weniger fein gemahlen, faferig 
md wegen des geringen Farbeſtoffgehaltes weniger Werth hat, wird ebens 
falld in den Handel gebradt. In ganzen Stüden kommt diefelbe übrigens 
nie vor. Die in den Handel fommenden 

Sorten find: 

4) feingemabhlene, ald die vorzüglichfte, giebt eine in's Gelbliche 
fpielende Chamoisfarbe, färbt den Speichel gelb und bat einen zufammens 
ziehenden bittern Geſchmack; 

2) faferige, der oben erwähnte, aus holzigen Faſern beſtehende Rück⸗ 
fand mit nur wenig Farbeſtoff und 

3) grobgemabhlene, von alten Bäumen genommen, mit in’d Bräuns 
lihe fpielender Farbe, als die ſchlechteſte Sorte. 

Doch werden die unter 1) und 2) genannten Sorten gewöhnlih mehr 
oder weniger mit einander vermifcht. 

Die drei genannten Sorten werden aud in fein, mittel und ordinär 
unterfhieden und gewöhnlich ala ſolche oder auch je uach dem Orte der 
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Ausfuhr ald Newyork, Baltimore und Philadelphia, meld letztere die 
befte ift, auf den Preiscouranten aufgeführt. 

Kennzeihen der Güte. Blaßgelbe Farbe und eine vorberrfhende 
Menge feingemahlenen Pulvers ift das beite Zeichen der Güte; dunkelgel⸗ 
bed, mit vielen Fafertbeilen vermifchted Pulver dagegen ift wegen feines 
geringen Gebaltes an Farbeftoff zu verwerfen. 

Aufbewahrung in Fäſſern und Kiften, weniger in Säcken, ver: 
ſchloſſen an trodenen Orten. 

Nutzen und Gebraud. Die Rinde dient in der Färberei zum 
Gelbfärben auf Wolle, Seide, Baummolle und Leinen und ift, obgleich fie 
eine wenig baltbare Karbe giebt, fehr gefhägt, weßhalb fie auch anjtatt 
des Wan gebraucht wird und das Gelbholz faft ganz verdrängt bat. In 
der Druderei wendet man fie ebenfalls an. Es foll in einem Pfunde die: 
fer Rinde fo viel Karbeitoff, als in 3 Pfund Gelbholz und in 10 Pfund 
Wau enthalten ſeyn. 

Chevreul hat das färbende Pulver dieſer Rinde chemiſch ausgeſchie— 
den und es Quercitrin genannt; in Waſſer aufgelöft, färbt daſſelbe die 
mit Alaun amgebeizte Wolle und Seide blaßgelb mit einem Strich in’s 
Grüne und erleidet Feine Veränderung an der Luft. Mit in Salzfäure 
aufgelöftem Zinn giebt es ein feueriged Orange, mit diefer Zinnauflöſung 
und Alaun ein fchönes hohes Goldgelb, 

Handel. Wie ſchon erwähnt, wurde Quercitron ald Farbematerial 
durch Dr. Bancroft im Jahre 1775 in Europa eingeführt. Obgleich er 
fih ein Patent darauf Löfte, Eonnte er doch, wegen ded eben ausgebrocenen 
Krieges zwifhen England und Amerika, wenig Nutzen daraus ziehen; doch 
machten die Färber in Hallifar und Leeds, fowie die Druder in Manchefter 
gleih Anfangs Gebraud davon und wurde derfelbe fpäter auch in Deutſch⸗ 
land allgemein. Die Einfuhr in England beläuft fich jest fihon auf 
25— 30,000 Gentner. 

Nordamerikas Ausfuhr nah England, Frankreich und Deutfchland 
belief fih im Jahre 1846 auf 66,000 Dollars. 

Bremen führte 1846 ein von Baltimore 879 Saf und erportirte 
24,293 Pf. Im Jahre 1849 belief fich die Einfuhr auf 5500 Su. 

Hamburg importirte 1848: 

1879 Etr. zu 12,380 M. Br. aus den Vereinigten —— 
1938 — — 11,500 — — — Bremen, 
76 — — 610 — — — Belgien. 
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Im Jahre 1849 betrug der Import überhaupt 165 Faß und 4828 
Sad. Die 

Berpafung der Quercitronrinde gefchieht in Fäffern von 500 — 1000 
Pfund. Der 

Verkauf an den Hauptflapelplägen gefhiebt in 

Newyork und Baltimore pr. Ton von 20 Hundredwight in Doll. 
mit wirklicher Tara; Verkauf gefchiebt gegen baar, worunter aber 30, 60, 
a 90 Tage verftanden werden; Courtage 249; Schifföfracht wird pr. Ton 
berechnet. 

Amfterdam: pr. 50 Kilo in Gld. holl. Cour.; Courtage 18, Tara 
die reine. ’ 
Bremen: pr. Ctr. in Thlr. Gold gegen baar mit veränderlichem Des 
ort, Zara 128. 

Hamburg: nM.Br. pr. 100 Pf., Tara nach Uebereinfunft, Cour⸗ 
tage 148. 

Marfeille: pr. 50 Kilo in Francd mit 10% Tara. 

London: pr. Etr. in Shill. Sterl. 


Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In ODeſterreich: pr. Ctr. 5 Kr. 

Im Steuerverein: pr. Etr. 6 Gar. 


Korfhol;, 
auch Pantoffel- oder Sohlenbolz, engl. Cork, franz. Liege, ital. 
Sughero, fpan. Corcho, boll. Vlothout, lat. Cortex Suberis genannt, ift 
nicht eigentlih das Holz, fondern nur die äußere, 2—3 Zoll vide ſchwam⸗ 
mige Rinde der Korfeiche (Quereus suber L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Baterland der Korkeiche ift 
Spanien, Portugal, Ztalien, Franfreih, Krain, Zftrien und dad nörbliche 
Aria; in den genannten Ländern erreicht fie, auf magerem und fleinigem 
Boden wachfend, die Stärke unferer Eichen, eine Höhe von 30— 40 Fuß 
und oft ein Alter von 100 — 180 Jahren, befonderd wenn fie regelmäßig 
ihrer Rinde beraubt wird. Sie hat viel Aehnlichkeit mit der immergrünen 
Eiche (Quercus ilex). In Spanien, befonders in der Nähe von Albama, 
Zaffaraha und Cuerro, in Portugal in der Provinz Algarbien, wächſt der 
Baum in großen Wäldern und feine Rinde bildet in diefen, fowie in ven 
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andern genannten Ländern einen nicht unmichtigen Handelszweig. Um die 
graue Rinde deifelben zu erhalten, wird fie, obgleih der Baum dieſelbe 
zu gewiflen Zeiten von felbft abwirft, durch Fünftlihe Mittel abgeſchält 
und zwar zum erſten Male, nachdem der Baum ein Alter von 10—12 
Jahren erreicht bat. Nach dem Abfchälen fieht der Baum nadt und rötb: 
lich, ſchwitzt einen eigenthümlichen weißen Saft aus, welcher an der Luft 
erbärtet und Tpäter die neue Ninde bildet. Nah Berfluß von 8—10 Jah: 
ren, in einigen Gegenden Spaniens ſchon nad 4 Jahren, wird diefe Rinde 
abermals abgenommen und das Abnehmen nah gleihen Zwifchenräumen 
fortgefest, Se älter der Baum wird, deito beifere Rinde giebt er; von 
jungen Bäumen ift der Kork von geringer Güte. Das Abnehmen der Rinde 
geſchieht gewöhnlich im Juli und Auguft und zwar in der Weife, daß man 
oben und unten rund um den Baum Ginfchnitte macht, diefe durch einen 
oder mehrere ſenkrechte Einſchnitte verbindet und die begrenzten Stüde be: 
hutſam ablöft, damit der Splint des Baumes nicht befchädigt wird. Nach 
dem Abnehmen der Rinde wird diefelbe in Eleinere Stüde zerichnitten, auf 
Haufen in Waller gelegt und erweicht, worauf fie herausgenommen, zwi— 
ſchen Bretter gelegt und durch ſchwere Steine belaftet, gepreßt,zulekt am 
Fever getrodnet, glatt geraspelt und in Ballen verpadt wird. Die natur⸗ 
lie Farbe der Rinde iſt bräunlichgelb, doch wird fie auf den äußern Flä: 
chen bänfig ſchwarz aebrannt, um fie vor Würmern zu ſchützen. Der Kork 
bildet eine leichte, ſchwammige, elaftifhe Maſſe, bat ein fpecififches Gewicht 
von 0,240 und erlangt dur längeres Liegen an Falten Orten einige Härte, 
die aber durch Erwärmen einer außerordentlihen lafticität weichen muß. 
Ie weniger Riſſe und Löcher der Kork bat, defto gefchäßter ift er. 
Sorten. Die in den Handel fommenden Sorten unterfcheidet man 
theild nah ihrer Farbe in weißen und fhwarzen, theild nach den Produk: 
tionsländern in franzöfifhen, fpanifhen, ficilifhen, iftrifhen u. ſ. w. 
1) Schwarzer oder fpanifcher Kork, vornehmlih in Scheiben 
oder Blättern aus Barcelona kommend, bat eine ſchwärzliche oder dunkel: 
braune Farbe und wird, je ſchwärzer und dider er ift, um fo mehr geichäßt. 
2) Weißer oder franzgöfifher Kork kommt über Bayonne und 
Bordeaur, ift ſehr leicht, bat weniger barte Knoten, ift an beiden Seiten 
der Tafeln von gelblichhrauner Farbe, von feiner Structur und läßt fid 
beffer fchneiden, ala der fpanifche, weßhalb man ihn meiftend zu Pfröpfen 
verwendet. 
Die Korkforten der übrigen Länder, mit Ausnahme Portugals, kommen 
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weniger in den Handel, da fie den genannten beiden Sorten an Güte bes 
deutend nachſtehen und, weil die Produktion nicht fehr bedeutend ift, für 
ten Gebrauch der Produktionsländer felbft dienen. 

Der iftrifhe Kork kann nur zu kleinen Pfröpfen und Fifchernegen 
gebraucht werden und fteht fehr niedrig im Preife (in Trieft zwiſchen 4 und 
5 Gulden der Gentner). Die Korkeihe wird hauptſächlich in Pola, Gales 
mo und Altura in Wäldern zerftrent angetroffen. Auch der ſiciliani— 
ide Kork iſt fehr ſchwach und nur zu Fifchernegen, Angelleinen u. f. w. 
brauchbar. 

Kennzeichen der Güte. Guter Kork darf wenig Riſſe, Sprünge, 
Rnoten und Löcher haben, er muß ſich gut ſchneiden laſſen, eine blaſſe 
Farbe haben, leicht feyn und nah dem Zufammendrüden feine vorige Ges 
ſialt wieder annehmen. 

Nutzen und Gebraud. Die hauptfählihite Verwendung findet 
der Kork zu Stöpfeln (f. d. Artikel) und Pfropfen, außerdem werden dar: 
aus Shwimmgürtel, Schiffsmatraten, die, 25 Pfund wiegend, von einem 
Gewiht von 6— 7 Perfonen nit unter dad Waſſer getaucht werden Fön 
nen, und Sohlen verfertigt, fowie man ihn auch zum Schmwebenderhalten 
der Fiſchernetze und Angelleinen verwendet. Auch dient berfelbe zur Be— 
Neidung feuchter Wände und Wohnungen, zur Bereitung des ſpaniſchen 
Schwarz, wozu gewöhnlich die kleinern Stüde und Abfälle beim Schneis 
den der Stöpfel benugt und verfohlt werden. 

Geſchichte und Handel. Der Kork war bereitd den Griechen und 
Römern befannt und fie fcheinen ihn auch Schon, außer zu Schwimmgürteln, 
zum Verſchließen von Gefäßen u. f. w. gebraucht zu haben. (Cadorum 
obturantis. Plin. hist. nat. lib. XVI. cap. 8. Auch Zenopbon, Plutard 
u. A.) Seine Anwendung zu Stöpfeln fand er aber erſt im 15. Jahr—⸗ 
hundert, als die Glasflafchen eingeführt wurden. Borbeaur, Bayonne, Mar: 
file, Liffabon, Faro, Malaga, Barcelona find die Hauptausfuhrpläge des 
Korked und Holland, Hamburg und Bremen beziehen ihn von dort in gro« 
ben Quantitäten in flahen Stüden oder Tafeln (Blättern, Scheiben) oder 
in Ballen und Bunden und verfenden ihn theild roh, theild zu Stöpfeln 
verſchnitten. England führt jährlich zum einheimischen Gebrauch 40—50,000 
Gentner ein und der Preis wechfelt je nad der Qualität der Waare zwi« 
ihen 20 und 70 Liverd pr. Ton. Man nimmt an, daß die jährliche Pro: 
duktion Spaniens fih auf 90 — 100,000 Gentner beläuft. 

Im Jahre 1846 belief ſich die Einfuhr in Bremen auf 359], und 
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60), Bunde von Hamburg und 11,000 Pfund von Liffabon, wovon wieder 
36,454 Pfund ausgeführt wurden. 
Petersburgs Import belief fih 1846 auf 15,516 Pub. 
In Hamburg betrug der Import im Jahre 1848 
aus Portugal 3052 Etr. im Werth von 45,160 M. Br. 
die übrige Einfuhr 41 — — — — 6,70 — — 
Verpackung. Gefchieht in mit Striden kreuzweis zufammengebun« 
denen Ballen oder in Matten von 100 Pfund mehr oder- weniger. Der 
Verkauf in allen oben genannten Hauptausfuhrplägen ift pr. Ton, 
in Hamburg pr. 100 Pf. nah M.Be., in Bremen pr. 100 Pf. in 
Thlr. Gold und in Amfterdam pr. 50 Kilo in Guld. Zara wird nicht 
berechnet. 
Eingangszoll. 
Im Zollverein: frei. 
In Defterreid: 5 Kr. pr. Etr. 
Im Steuerverein: frei, 


Korkſtöpſel 


oder Pfröpfe, engl. Stopper, cork, ital. Furracciolo, zaffo, franz. Bou- 
chon, boll. Stopsel, prop, die in den Handel fommenden, aus der Rinde 
der Korkeiche (f. Korkholz) in verfchiedener Größe und Form gefchnittenen, 
zum Verfchließen von Glasflafchen dienenden Stüde. 

Das Schneiden der Korfftöpfel aus Korkblättern oder Tafeln ge: 
ſchah früher durdgängig aus freier Hand, erjt in neuerer Zeit bat man 
Mafchinen dazu angewendet. Das Schneiden aus freier Hand gefchieht in 
folgender Weife: Der Korkfchneider zerfchneidet die Stüde oder Tafeln in 
fhmale Streifen und biefe wieder in fürzere parallelepipedifhe Stüde, 
welche er fodann mit feinem Meſſer cylindriſch oder Fonifh abrundet; dies 
ſes Meffer bat eine fehr breite dünne, Außerft fcharfe Klinge, muß aber 
häufig auf einem feinen trodenen Schleifftein abgefchliffen werden. Der 
Arbeiter faßt dad Mefler mit der linfen Hand und legt ed, um bad Aus: 
gleiten zu verhüten, mit dem Nüden in einen am Rande des Arbeitstifches, 
an welchen gewöhnlich vier Arbeiter fiben, befindliden Einfhnitt, fo daß 
die Schneide nad aufwärts gerichtet ift, und wendet ed bei der Arbeit nur 
ein wenig rechts oder links, ohne es jedoch fortzuziehen. Er faßt nun ein 
Korkſtück zwifhen Zeigefinger und Daumen der rechten Hand und ſtreicht, 
indem er das Stück mit dem Mittelfinger allmählig drebt, der Länge nad 
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auf der Mefferflinge fort und fchält auf diefe Weife den Kork aus dem 
vieredigen Stüde heraus, wobei die regelmäßige Runbung von ber Ge: 
ſchicklichkeit des Arbeiterd abhängt; die fo weit fertigen Stüde werden 
oben und unten abgefchnitten und unter einander in einen Korb geworfen, 
aus welchem fie dann nach ihrer Größe und Güte durch Frauen und Kin— 
der audgelefen und fortirt werden. Die Hauptſache dabei ift, die Korke in 
ver Richtung aus dem Korkholze zu fchneiden, daß die in demfelben ent= 
haltenen unregelmäßigen röhrenförmigen Höhlungen nicht der Länge nach 
durch den Kork laufen, weil in diefem Falle ein dichter Verſchluß damit 
nicht gefehehen Kann. Die größte Gefhidlichkeit im Korkſchneiden  befigen 
die Sranzofen, deren Champagnerkorfe mit außerordentliher Negelmäßigkeit 
geihnitten find. 

Mafhinen zum Korkfchneiden find bereitd mehrere erfunden worden, 
aber noch wenig in Gebraudh gefommen, da beim Arbeiten mit der Ma: 
ſchine die mancherlei Fehlftellen im Korkholze nicht wie beim Schneiden 
aus der Hand vermieden werben können. In England wurde eine ſolche 
Maihine von Sahrah Thomfon patentirt; auf diefer wurden die Kork: 
platten zuerjt auf einem Schlitten befeftigt, der fih unter einem kreisför— 
migen Meffer fortfhiebt, welches, in fihnelle Drehung verfeßt, die Kork: 
platte der Länge nach durchſchneidet. Dad Zerſchneiden der fo erhaltenen 
Streifen in kürze Stücke geſchieht auf ähnliche Art. Die Hauptſache aber 
iſt das Abrunden des Korks, welches mit einer andern Mafchine bemwerfitel: 
figt wird. Ein großes kreisrundes Meffer dreht fih in einer vertikalen 
Ebene; unter derfelben ift eine Vorrichtung, in welcher der Kork horizontal 
pwiihen zwei Klammern eingefpannt und mittelft derfelben und eines Rä⸗ 
derwerks umgedreht werden kann; wird ber Kork gegen das umlaufende 
Meffer gedrüdt, fo ift ed natürlich, daß ein annäherungsweife cylindrifcher 
Körper herausgeſchnitten wird, welcher um fo regelmäßiger wird, je größer 
dad Meffer ift *). 

Die in den Handel kommenden 

Sorten werden je nach ihrer Beinheit und Güte, hbauptfählih aber 
nach ihrer Größe in folgender Weife bezeichnet: 

1) Spundftöpfel und zwar flache und lange, welche gewöhnlich nad 
m Hundert verkauft werden, ſowie 


*) Dbige Befchreibung des Korkſchneidens ıft aus Prof. Karmarfch und Dr. Hee— 
rews techniſchem Wörterbuch auszugsweise entnommen. 
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Stöpfel a4, 3, à 2, à 14, & 1 Kanne und JMaßitöpfel, welde, 
fowie alle übrigen, nach dem Taufend verkauft werden; 

2) Bouteillenftöpfel für Gladflafhen, welche ald gerade kurze, 
lange, fpite kurze, lange ordinäre, feine und flarfe in den Handel kommen; 

3) Mepdicinftöpfel, große und Eleine, gerade und fpige; 

4) Mirturftöpfel in denfelben Gattungen. 

Ze nach der Feinbeit des Korkholzes find alle diefe Sorten noch in 
grob, mittelmäßig, fein u. f. f. unterſchieden. 

Kennzeichen der Güte. Ein guter Stöpfel muß ſchön rund ges 
fehnitten ſeyn, darf Feine Eden haben, muß fein anzufühlen ſeyn, Elaſtici— 
tät; Glätte und vollfommene Leichtigkeit befigen. Pfröpfe mit harten, holz— 
artigen, höderigen Stellen, mit Löchern, Brüchen und ſchwarzen Flecken 
find zu den fchlechteften Sorten zu zählen. j 

Aufbewahrung. In Fäffern und Süden an nicht zu trodenen 
Orten. 

Nupen und Gebraud, wie fhon angeführt, zum luftdichten Ver: 
fließen von Flaſchen. Ein guter Korkftöpfel fließt in der Regel beffer, 
ala ein eingefchliffener Glasjtöpfel, befonderd wenn man vor dem Gebraud 
die Stöpfel kurze Zeit in Waſſer Focht, wodurch fie einen fo hoben Grad 
von Glafticität erhalten, daß fih auch der didjte in den engiten Flaſchen— 
hals einzwängen läßt, wenn man zugleich den Kunftariff anwendet, ein 
koniſch zulaufendes metallened Rohr, deſſen untere Deffnung mit der des 
Bouteillenglafes übereinfommt, darauf zu fegen und den ermweichten nod 
heißen Kork hindurch drüdt. Durch Klopfen erhält der Kork diefelbe Ela: 
fticität und legt fih in Folge deffelben ganz feit an die Wände der Flafche 
an. Um fie ganz dauerhaft, feſt und undurchdringlich zu machen, fo daf 
fie felbft dem Sceidewaffer mwiderftehen, taucht man fie einigemal in eine 
Mifhung von Wachs und Talg und läßt fie dann jedesmal wieder am 
Feuer trodnen; ihre Poren werden dadurch vollfommen verftopft und neh— 
men eine außerordentlihe Härte an. 

Handel. Meiftend werden die, Korfrinden rob aus den Probuftiond- 
ländern, befonderd aus Spanien und Portugal, zu und gebracht und in 
Hamburg, Bremen, Breslau, Berlin, Stettin, Kaffel, Varel u. f. w. erft 
zu Korfftöpfeln verfchnitten. Auch Frankreich liefert ausgezeichnet ſchöne 
Korkftöpfel in den deutfhen Handel und verfendet fie von Marfeille und 
Bordeaur aus. In England liegt auf verarbeitetem Kork ein fo bober 
Zoll, daß er einem Verbote gleihfommt und der Zoll auf roben Kork ift, 
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da er 8 Livers pr. Ton oder 8 Shill. pr. Centner beträgt, ebenfalld fehr 
drückend; der meifte Kork wird in England von Spanien eingeführt. Fer: 
tige fpanifche Korke liefert die Fabrik von Jofra Girbal u. E. in 2a 
Higuera in Andalufien. 

Die Einfuhr in Hamburg betrug 1848: 





aus Kranfreich 27,973 Mille zu 112,650 M. Re. 
— Portugal und Spanien 305 — — 1360 — — 
übrige See: Einfuhr 642 — — 2290 — — 
landmwärts 2,085 — — 720 — — 
zufammen 30,973 — — 123,570 — — 


Davon murden in demfelben Jahre wieder ausgeführt 25,145 Mille 
zu 105,960 M. Be. 

Die Berpadung und Berfendung der Korkftöpfel gefchieht im 
Saͤcken und Ballen. Der Verkauf bei großen nah dem Hundert, bei den 
gewöhnlichen und Fleinen nad) dem Tauſend. 

Marfeille verkauft pr. 1000 Stüd und verfendet fie in Ballen von 
30,000 Stüd. 


IV. Gruppe. 


Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel, Fruchtſchalen, Schwänme, 
Mooje und andere Pflanzentheile. 


Wie aus der Ueberfchrift zu erſehen ift, vereinigen fi in diefer Gruppe 
eine Anzahl Beſtandtheile vegetabilifcher Körper, melde zu den verſchieden— 
artigften Zwecken ded menfchlichen Lebens verwendet werden und ihre Ans 
mendung in den meijten Künften, Gewerben, der Haushaltung, den Apo— 
thefen u. f. mw. finden, weßhalb fie zum Theil auch fehr bedeutende Zmeige 
des Handels bilden. Wir ftellen natürlich auch in diefer Gruppe nur bie: 
jmigen Artikel zufammen, welche unferem Zweck entfpredhend find und ma— 
ben nur bei einigen einheimifchen officiellen Gewürzfräutern eine Ausnahme 
deßhalb, weil diefelben auch in den meiften Colonialmaarenbandlungen ver: 
fauft werden. 


Zabad, 


emgl. Tobacco, franz. Tabac, ital. Tabacco, fpan. Tabaco, boll. Tabak, 
werden bie in den Handel kommenden getrodneten Blätter der urfprünglich 
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in Amerifa, jegt aber auch in andern Ländern einheimifhen Taback— 
pflanze (Nicotiana L.) genannt. 

Baterland, Enltur u. f. w. Amerika ift das eigentliche Water: 
land der Tabadpflanze, doch wird fie jetzt auch in Afien, Afrika und in 
allen füdlihen Gegenden Europas, überhaupt in dem größten Theil der 
heißen und temperirten Zone bis zum 62 — 63° nördliher Breite mit Er: 
folg angebaut. Bei und ij die Pflanze einjährig, in den beißen Ländern 
perennirend; die Blätter find in Form und Stellung fehr abweichend, mei: 
ftend lanzettförmig, groß, grün, flarf gerippt, am Stengel auffigend oder 
an diefem binablaufend. Die Pflanze erreicht eine Höhe von vier und meh: 
reren Kuß und blüht im Juli mit röthlihen Blumen, welche trauben= oder 
ftrauchartig hervorfommen. Alle über die Erde ſtehenden Theile der Pflanze 
find mit mehr oder weniger fihhtbaren Härchen befegt, in melden ſich eine 
klebrige, ſcharf und mwiderlich riechende Klüffigkeit bemerfbar macht. 

Man bat bis jekt über 40 verfchiedene Speried, von denen, außer der 
Haupteintheilung in lang= und rundblätterigen, erfterer der occidentali— 
ſche und leßterer der orientalifche, hauptſächlich folgende zu erwähnen find: 

1) Der gemeine Tabad (Nicotiana tabacum L.), aus dem füdlichen 
Amerika ftammend, wird aber jebt auch in der Nähe des Newyorkſtromes 
und ded Jamesriver in Nordamerika, fowie aud in andern Welttheilen ge: 
baut. Die Pflanze erreicht eine Höhe von 2—5 Fuß, bat 1—14 Fuß 
lange, eirunde, lanzettförmige, breite Blätter, deren untere an dem Stengel 
berunterlaufen; leßterer ift walzenrund, gerade, veräftelt und mit Flebrigen 
Drüfen verfeben. Die Blumentrone ift trichterförmig und ihre Blüthen 
find blaßroth. Eine Abart diefed Tabacks, der virginifhe Taback, wird 
in Europa, befonders in Deutfchland, in bedeutenden Quantitäten angebaut. 
Die Blätter deffelben find lang und breit, haben eine jtarfe Mittelrippe 
und fteben aufrecht. 

2) Der Bauern oder Land-Taback, auch kurzer Tabad (Nic. 
rustica L.), deffen Vaterland ebenfalld Amerika ift, aber auch in Ungarn 
und der Türkei angebaut wird. Seine gelblihen Blätter find geftielt ei: 
fürmig, ganz ungetheilt, ziemlich groß und Flebrig, die Blüthen gelblichgrün. 
In Ungarn wählt er häufig auf Schutthaufen. 

3) Der Elebrige oder Soldaten-Tabad (N. glutinosa L.) ift in 
Peru einbeimifh, bat gejtielte herzförmige, ungetheilte große Blätter, bie 
auf der Oberfläche wellenförmig gebogen und Elebrig find. Die Blüthen 
diefer Gattung find dunfelpurpurrotb, In Europa wird berfelbe häufig 
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angebaut, ift viel fräftiger, ald die übrigen Arten und von den und bis 
jegt befannten von ber ftärfiten Wirkung. 

4) Der rispenförmige oder Jungfern:Zabad (N. paniculata L.) 
fammt ebenfalld aus Pern, ift zwar gelinder und milder, als bie übrigen, 
wird aber wegen feiner geringen Ergiebigkeit in Deutfchland wenig und 
febr felten im Großen angebaut. Er bat geftielte, herzförmige Blätter und 
grünlichgelbe, in Rispen ftebende Blüthen. 

5) Der ftraudartige Tabad (N. fruticosaL.), urfprünglich in Chis 
na, Cochinchina und auf dem Vorgebirge der guten Hoffnung zu Haufe, 
bat etwas geftielte, lanzett= und wellenförmige und runzelige Blätter. Die 
Blüthen find glänzend purpurrotb. Man kennt ihn auch unter dem Namen 
Baumfanafter oder chineſiſcher Taback. 

6) Der aroßblätterige oder Drenoco-Taback (N. macrophylla 
L). Die blaßgrünen, dünnen Blätter deffelben find 2—3 Fuß lang und 
über 1 Fuß breit, eirund, zugeſpitzt und den Stengel umfaſſend. Er blüht 
blaßroth und fein Vaterland ift Amerika, doch wird er auch bei und, aber 
mie in ſehr ‚Kleiner Quantität angebaut. 

7 Der furzblätterige Tabad (N. breviformis L.), deſſen Va⸗ 
terland ebenfalla Amerika iſt, wo er 14 Fuß boch wird und die fehr feinen 
Blätter, «welche er bat, meiftens zu Gigarren verwendet werden. 

7) Der afiatifbhe Tabad (N. asiatica L.) mit fehr fetten Blättern. 

Die andern Gattungen, ale: N. angustifolia, N. lancifolia, N. repan- 
ta, N. nyetaginifloras u. ſ. w., übergeben wir, da fie für unfern Zwed 
weniger mwefentlich find. Ueberhaupt ändern fie fih, je nad der Gattung 
des Samens, des Bodens und Climas, fowie nach der mehr oder weniger 
jorgfältigen Behandlungsweife, häufig ab. Die bervortretendften Eigen 
haften aller bis jest befannten Sorten find: daß ihre Blätter einen ſtar⸗ 
fen, unangenehmen, widerlihen Geruh, einen betäubenden beißenden Ge: 
ſchmack haben und in ihnen eim eigenthümlicher Stoff, deſſen Eigenfhaften 
giftig wirfend find und welchen die Chemiker Nicotin nennen, enthal: 
tem ift. 

Die Eultur des Tabacks verlangt außerorbentlihe Aufmerkfamkeit, 
ſowie die Güte deffelben vom Clima, der Befchaffenheit ded Bodens und 
Samens beſonders abhängig if. Ausgangs ded Monate März muß ber 
Same, aber nicht zu die, ausgeſäet werden, Anfangs Mai find die jungen 
Manzen fo weit, daß fie in ein feuchtes, fettes Land, ziemli tief und 
2— 2} Fuß von einander verpflanzt werben können, was am beften am 
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Morgen oder Abend geſchieht, und fie dur hinlängliche Bedeckung gegen 
Sonnenftih und ftarfen Regen ſchützt. Nah einigen Tagen nimmt man 
diefe Bedeckung wieder ab, erfest die verwelften Pflanzen durch neue und 
umgiebt die ganze Pflanzung wo möglich mit einem flarfen Zaun, um In— 
fetten und andere Thiere fern zu halten. Werden troßdem Pflanzen be= 
fhädigt, fo müffen die angefreffenen Stücke, fowie überhaupt jeder erjte 
Schoß der einen halben Fuß hoben Pflanze abgefchnitten (geföpft) werden. 
Nachdem die Pflanzen eine Höhe von 3 Fuß oder etwas darüber erreicht 
baben, werden fie abermals geföpft und alle Nebenfchößlinge (der Geiz), 
welche die Blattreife bemmen und dem Taback eine unangenehme Bitterfeit 
geben, entfernt. Das Köpfen der Pflanzen, fowie das Entfernen des Gei- 
zes (dad Geizen) muß forgfältig und mit einem fcharfen Meſſer geſchehen. 
Ende Juli gewöhnlih erlangen die Blätter ihre Neife, was daran zu er— 
fennen ift, daß fie fih an der Bafid blaugrün färben, fowie auch dadurch, 
daß fih an ihnen gelbe Punkte und Fleden zeigen. Dieje Zeichen tretem 
aber nicht bei allen Blättern gleichmäßig auf, fondern zuerft an den unters 
fien, welche fofort und zwar am beiten in der Mittaasitunde abgenommen 
werden müffen; fie werden Sand= oder Bodenaut genannt, find dünn, 
leicht und wenig gebaltreih. Die nach der Abnahme der arofen noch an 
der Pflanze bleibenden Blätter, weldhe man bei günjtiger Witterung unges 
fähr 14 Tage, mitunter aber auch noh 3 Wochen nadreifen läßt, geben 
einen ſchwächern Taback, und die beiten und ſchönſten, hauptſächlich in der 
Mitte fipenden, werden Beftgut genannt, Noch unreif gefammelte Blät— 
ter werden fpäter grün oder ſchwarz und geben ſchlechten Tabak. Nach— 
dem die Stengel volljtändig abgeblattet find, mwerven fie aud dem Boden 
geriffen und berfelbe durch Uebergießen mit Kubmijt und Dünger für das 
nächſte Jahr zubereitet. Das Ginfammeln der Blätter muß, da Thau und 
Feuchtigkeit den gefammelten Blättern ſehr fchädlich find, bei beißer Witte: 
rung geſchehen; am beften aber foll er nah Einigen werden, wenn man 
die noch nicht ganz reife Pflanze aus der Erde zieht, fie an einem trodenen 
Orte nadreifen läßt und dann erjt die Blätter abnimmt, wenn fie allen 
Saft aus dem Stengel an fi) gezogen haben und anfangen, abzufterben; 
man will auch in den nörblihen Provinzen der Vereinigten Staaten ges 
funden haben, daß die von halbausgewachſenen Pflanzen herrührenden jüng- 
fien Blätter einen weit vorzügliheren Taback liefern, als die auf gewöhn— 
lihe Weiſe erhaltenen. Beim Cinfammeln der verfihiedenen Blätter wer: 
den jedesmal 20 — 30 Stüd einer und derſelben Sorte auf einanter gelegt, 
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wodurch fie fih ſchon nach einigen Zagen erhitzen und zu ſchwitzen anfan: 
gen; damit fie dieß aber noch mehr thun, dedt man fie mit einem Tuche 
zu, worauf fie fhon nad einigen Tagen welfen, ihre Farbe verbleiht und 
endlih gelb wird. Hierauf werden fie, ımd zwar jede Sorte für fih, an 
dünnen Fäden oder auch an dünnen Hölzern, die man oben durch den Stiel 
des Blattes führt, aufgereibt und auf luftigen Böden, in Scheuern, unter 
Shoppen, an die Außenfeiten der Häufer zum Trodnen aufgehängt. Das 
Trocknen geſchieht nur langfam und währt gewöhnlich bis zum Februar 
md März des folgenden Jahres, worauf die Blätter von den Fäden oder 
Hölzern abgenommen und je 20 und 30 zufammen an den Gtielen mit ei- 
nem Blatt ummwidelt werden. Jeden diefer Bündel nennt man eine Dode; 
in diefer Gejtalt wird der Zabad in große Fäſſer gepreßt, wodurd er einer 
Erwärmung, die aber nur wenige Tage währen darf, unterliegt. Wieder 
berauägenommen, beiprengt man die Blätter mit Salzwaffer, legt fie wie- 
der auf einander und läßt fie abermals erbigen, welches Verfahren man fo 
lange fortſetzt, bis ſich der Zabad nicht mehr erwärmt. Iſt dieß der Fall, 
io bringt man ibn an die Luft, läßt ibn gebörig trodnen und preßt ihn 
dann, für den Handel vorbereitet, in Fäſſer. 

In Golumbien bereitet man den Taback auf zweierlei Art vor, die 
eine nennt man die trodene, die andere die fchwarze Bereitungsart. Die 
eriiere beiteht darin, daß man die gefammelten Blätter zu je 4 und 5 in 
Haufen abtheilt und dieje liegen läßt, bis fie nah einigen Tagen welf und 
bleich werden. Soll nun die Gährung vor fih geben, fo müffen vor allen 
Dingen die Blätter fortirt und diejenigen, welche beſchädigt find, befonders 
gelegt werden, man läßt fie jedoch, damit Feine Gährung entſteht, nicht in 
grögern Haufen liegen. Um ſchnelles Trocknen zu vermeiden, bringt man fie 
io ſchnell ald möglich in Gebinde von 70 — 80 Pfund, legt die befhädig- 
ten Blätter gewöhnlih in die Mitte derfelben und widelt die beffern Blät- 
ter um fie herum. Mehrere folder Bündel legt man dann auf eine Unter: 
lage von Stengeln u. dergl., bededt diejelben mit ſchadhaftem Tabak, fo= 
wie mit Häuten und überläßt fie dann der Gährung; natürlich muß diefe 
an einem Orte gefcheben, wo weder Regen noch Sonnenfchein darauf eins 
wirken fünnen. Die Gährung dauert von 24 Stunden bis zu 2, mitunter 
3 Tagen und der Taback hat feine Vollkommenheit erreicht, wenn er eine 
Ihwarze Farbe hat, angenehm riecht und der Saft Elebrig if. Es werden 
nun die Ballen umgepadt und der Tabak wird, um vollftändig auszutrock⸗ 
nen, an fhattigen Orten aufgehängt. Fließt fein Saft mehr aus den Stielen 
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heraus und fcheint er binlänglich troden, fo bringt man ihn in bie Maga- 
zine, verpadt ihn in Fäffer und Ballen und verfauft ibm ald rohen Ta— 
bad. Die ſchwarze Bereitungsart gefchieht, indem man die Bündel mit 
Steinen oder Gewichten befchwert, auf einer Streu grüner Gewächſe im 
Sonnenfhein ungefähr 3 Tage lang gähren läßt, fie dann umlegt, damit 
die äußeren Blätter nach innen zu liegen kommen, und dieß fo lange wies 
derbolt, bid die Farbe zeigt, daß fie in den Schatten gebracht werden bürs 
fen, worauf die Bündel oder Ballen nohmald umgepadt, zum Auspreffen 
bed noch in ihnen enthaltenen Saftes abermals mit Gewichten beſchwert 
und hernach getrodnet werden. Die Farbe der fo zubereiteten Blätter ift 
gewöhnlich fehr dunkel, woher auch die obige Bezeihnungsart der Zubereis 
tung berrübrt. 

Die Eultur des Tabacks auf Cuba, bauptfächlich der feinern Sor— 
ten, wird befonderd in dem öftlihen Theile derfelben, zwifchen den Bergen, 
die deren Mittelpunkt bilden, und der füdlichen Hüfte betrieben. Die be— 
ſten Qualitäten liefert der durch Ueberfhwenmungen befewhtete Boden an 
den Ufern der in diefem Theile der Infel zahlreichen Flüffe, die alle Jahre 
während der Regenzeit 3— Amal aus ihren Betten zu treten pflegen. Er 
gebeiht jedoch nicht minder gut in ganz neuem Erdreich und iſt ſolches be— 
reits mehr oder weniger audgebeutet, fo wird Dünger erforderlich, in wel⸗ 
dem Falle fih der Fräftigite am tauglichiten bewährt. Die Ausſaat ge= 
ſchieht gewöhnlich auf neuem oder Urboden, zu welchem Zmede die Bäume 
im Juli gefällt und im Auguft verbrannt werden, und nachdem auf dieſe 
Weife das Feld gereinigt und zugleich gedüngt ift, erfolgt unmittelbar nad 
dem erjten Regenfchauer die Wurf= oder Streufaat, welde, da der Tabacks— 
famen außerordentlih fein ijt, eine nur durch Gewohnheit zu erlangende 
Geſchicklichkeit erbeifht, wenn diefelbe erfolgreich fen fol. Iſt das Wet 
ter günftig, fo wird nah Verlauf von 45—50 Tagen die Auspflanzung 
der Sämlinge vorgenommen. Dieſes geſchieht in Furchen, welche 3 Fuß 
don einander liegen, und der Zwifchenraum der Pflanzen felbit richtet fich 
nah der Beichaffenbeit des Bodens, d. b. wenn derſelbe ſchwer und reich 
ift, pflanzt man den Tabak näher, um femme allzu große Entwidlung zu 
hindern, ift dagegen ber Boden leiht und arm, fo wird es ratbfam, die 
Seslinge 16— 18 Zoll aus einander zu pflanzen, um ihnen die zur Ent 
wicklung erforderliche Nahrung zu fihern. Sobald der Taback aufgegangen 
ift und zu wachen beginnt, benutzt man den erften Regenſchauer, der bie 
Oberfläche der Erde genügend erweicht, um ringd um die Setzlinge die Erde 
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leicht aufzulodern, fo daß diefe die Stengel bid an die erften Blätter be— 
fleidet und ſchützt. Hat nun der Tabad eine Höhe von 12—15 Zoll er: 
wicht, fo wiederholt man diefe Behandlung auf's Neue, jedoch ift ed dabei 
durchaus erforderlih, daß die Erde feucht fei, denn gefchieht diefelbe mit 
trockener Erde, fo ſchießt der Taback in die Höhe und treibt feine Blütbe, 
ohne daß fi die Blätter gehörig entwideln. In jedem Jahre giebt es 
verfhiedene Arten Würmer, die der Tabacksſtaude von dem Anpflanzen der: 
felben bis zur Ernte beträchtlihen Schaden zufügen, indem fie die Stengel 
und Blätter anfreffen. Das einzige Mittel, diefe zu vermindern, ift das 
tägliche Abfuchen dieſer Infekten, ſowohl früh Morgens, ald kurz vor Son: 
nenumtergang. Sobald fich die Blüthenknospe zeigt, muß ſolche fofort ab- 
gebrochen werden, wozu man fich des Fingernageld bedient; das Verfahren 
bierbei fest eine Gefchidlichkeit voraus, welche nur allein die längere Praris 
geben vermag. Bei fruchtbarem Boden und wenn das Wetter längeren 
Regen verfpricht, bricht man mit der Knospe nur die beiden Fleinen, fich 
darunter entfaltenden "Blätter ab; ijt der Boden dagegen mittelmäßig und 
die Jahreszeit ſchon weiter vorgerückt, fo pflegt man 4—6 Blätter unter 
der Knospe wegzunehmen. Gleich nach diefer Prozedur zeigen fi an dem 
r Blattes Schößlinge, die man gleichfalls abzubrechen Sorge 
tagen mm, und diefe Arbeit geſchieht am leichteften Morgens, bevor die 
Stamm der Pflanze leicht und nachgiebig macht. Etwa einen 

tat, nachdem die Knospen abgebrochen, beginnt der Tabak zu reifen, 
db. die Blätter werden bellgrün und gelb gefleckt; nun ſchneidet man folche 
paarweife, von denen jeder Stamm 4— 6 Paare giebt, läßt fie darauf auf 
der Erde welken und legt fie dann gabelförmig auf Stödfe von bartem 
Holze, An beiden Enden diefer Stöde läßt man einen leeren Naum von 
12—15 Zoll für den Haltpunft, um fie im Transportbaufe bin und ber 
bewegen und transportiren zu können. Nachdem die Stöde mit Blätter: 
paaren bebangen find, bringt man diefelben in das für diefen Zweck errich- 
tete Transporthaus, wo man ihnen genügenden Raum läßt, bis der Tabak 
troden oder, wie der technifhe Ausdruck lautet, Ealt geworden it. Als— 
dann jedoch bringt man fie fo nahe an einander ald möglich, damit die auf 
diefe Weife an einander gepreßten Blätter eine leichte Gährung erzeugen, 
in welher fie 3 Tage verbleiben. Darauf trennt man fie wieder dergeftalt, 
daß die Luft von allen Seiten frei cirkuliren fann und der Prozeß des 
Trocknens im Schatten vollendet wird. Der Stamm der dicht am Boden 
abgefhnittenen Pflanze fchießt von Neuem empor und liefert, wenn das 

10 * 
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Wetter günftig if, eine neue Ernte, die ganz mie die erfte bebandelt, jedoch 
von weit geringerer Qualität ift und feparat gebalten wird. Zugleich re= 
fervirt man bei diefer zweiten Ernte eine gewiffe Anzahl Schößlinge, die 
man zur Blüthe gedeihen läßt und welche für das nächte Jahr den Samen 
liefern. Selbſt wenn das Tabacksblatt vollfommen troden ift, bleibt es 
dem Einfluß der Atmosphäre ausgeſetzt; bei trodenem Wetter und nament— 
lich bei Nordwinden zerbricht daffelbe bei der Berührung, ift dagegen die 
Luft feucht, jo wird foldhes biegfam, nachgiebig und weich und foldhe Wit: 
terung muß man benußen, um die Blätter von den Stöden abzunehmen, 
auf denen fie zur Trodnung aufgehängt find. Jetzt briht man aud die 
Stengel ab, die bisher je zwei Blätter vereinigt haben, und bildet aus dem 
Ertrage eines jeden Stodes feitgebundene Padete, die man in einem durch— 
aus dichten Lokale aufbewahrt, deſſen Fußboden hoch genug über der Erde 
liegen muß, um gegen den Einfluß der Feuchtigkeit gefhüst zu fern. Diefe 
legte Prozedur it für den Tabak ſehr vortbeilbaft und wichtig, denn erfi 
jebt nimmt er feine eigentliche Zarbe an und die leichte Kermentation, der 
er unterliegt, erzeugt das Fräftige Aroma. Um endlich den Taback auf den 
Markt zu bringen, fchreitet man zum Sortiren, wozu abermals fenchtes 
Wetter erforderlich if. In einem gefchüsten Zimmer öffnet man die Packe— 
te, wäblt die fchönften Blätter, melde nicht durd Wurmfraß gelitten ba= 
ben, aus und diefe bilden die f. g. Primera, dann folgen die Blätter zwei— 
ter Claſſe ſowohl an Qualität ald Größe und fo hinunter bis zur Quarta, 
oft auch bis zur Quinta, die gewöhnlich die unterjte Stufe in diefer Claſ— 
fification einnimmt. Nach diefer Ausfcheidung macht man Padete von je 
100 Blättern, 80 folche Padete bilden einen Ballen und zwei ſolche Ballen 
eine Pferdeladung. Hier endigt die Arbeit des Veguero (Pflanzer), der 
nur zu bäufig den Erlös derjelben im Hazardſpiel bei Weitem fchneller 
verliert, ala die von dem Tabad bereitete Kigarre in Rauch aufgeht. Das 
angeführte Verfahren bei der Tabackscultur auf Cuba wird in allen Theilen 
der Injel, wo Tabak gezogen wird, beobachtet, nur unterfcheiden fi die 
Blätter nach der Lage der Gegend mefentlih in der Güte. Den erſten 
Rang behauptet unjtreitig der Taback von der Vuelta de abajo, dem zu= 
nächſt ftebt der Tabak de Yara in der Gegend von Puerto principe; er ift 
zwar ſchwächer, allein in der Güte jenem von der Wuelta de abajo ganz 
gleih. Minder gut ift der f. g. Partido, welcher in der nächſten Umgebung 
von Havanna zu treffen iftz die geringfte Sorte ift von Wuelta de Riva an 
der nordöftlihen Seite der Infel, in der Gegend der Stadt Matanzasd. 
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So vorbereitet fommen die Zabadsblätter in den Handel und werden 
in den Babrifen als rohe Tabade einer weitern Fabrikation unterworfen, 
worauf fie ald Rauch- und Schnupftabade, fowie zu Cigarren verarbeitet, 
ihten Gebrauch finden. In Betreff der Fabrikation der roben Tabacke 
ja Rauchtabacken wollen wir nur in der Kürze die Hauptoperationen der 
Tabacksfabriken anführen; fie befteben 1) im Sortiren ber Blätter, 2) im 
Beizen oder Sauciren berfelben, 3) im Zerſchneiden, 4) im Trod: 
nen, 5) im Einpaden des geichnittenen Tabacks und endlih 6) im 
Spinnen ber Blätter zu Rollentabaden. 

Beim Sortiren oder Nuslefen der Blätter hat man diejenigen zu« 
jammenzubringen, welde der Dide und Farbe nah von gleicher Beſchaf— 
jenbeit find, bierauf befreit man fie von den ftärfjten Rippen und beizt 
oder ſaucirt fie, indem man fie in eine aus falzigen oder füßen gewürzs 
baften Stoffen bereitete Brühe oder Beize legt und von diefer durchdringen 
läßt. Diefe Beize bat den Zweck, dem Taback einen angenehmen Gefhmad, 
Geruch und befferes Anfeben zu aeben und müffen die dazu verwendeten 
Theile in gebörigen Berbältniffen zu einander ftehen. Bon den falzigen 
Stoffen find Kochſalz und Salmiaf, von den füßen und gewürzbaften Thee, 
Kafrer, Franzwein, Himbeerfaft, Gewürznelfen, Vanille u. f. w. zu ermähs 
nen; Zuder, Honig und barzige Stoffe dürfen nur in fehr geringer Maffe 
Bag Aehommen werden. Je weniger Ingredienzien zur Beize genommen 
werden, deito beffer ijt fie. Viele Schmierereien verderben den Tabak und 
machen ibn ungefund. Die amerifanifhen Tabacke bedürfen meift gar Feis 
ner Beize, fondern werden blos gefchnitten und gemifcht. Nachdem die fo 
gebeizten Blätter getrodnet find, was gewöhnlich bei mäßiger Wärme auf 
Horden gefhiebt, werben fie auf einer beſonders dazu eingerichteten Mas 
ſchine gefhnitten und, da ſtets noch etwas Feuchtigkeit in dem gefchnits 
tenen Taback zurüdbleibt, nochmals vollftändig auf einer Darre getrodnet, 
wobei man fich aber vorzufeben bat, daß er nicht röftet, wodurch fogleich 
die Beizen zerftört würden. Hierauf folgt dad Verpacken in Padete 
u. ſ. w. Will man jedoch die Blätter nicht fchneiden, fondern in Rollen 
bringen, fo müffen fie ebenfalldg nah Güte und Farbe genau fortirt und 
dann auf einer befondern Mafchine, der f. g. Spinnmüble, gefponnen 
werden. Die eine beffere Tabacksſorte bildenden gelben Blätter werden 
bon den braunen getrennt und bejunders gelegt; von beiden fucht man dann 
wieder die ganzen und breiten Blätter, welde zum Umwickeln der Rollen 
dienen nd Deck- oder Widfelblätter genannt werden, aus. Die zer: 
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riffenen und Bleinen Blätter bilden die Einlage der Rollen. Aus den gel: 
ben Blättern fcehneidet man die untern diden Rippen beraus, legt fie auf 
Bunde und macht dann jeden einzelnen Bund feucht, damit fih die Blätter 
auf der Mafchine leichter und beffer zufammendreben laffen. Die Spinn— 
mühle beſteht einfach aus einer horizontalen eifernen Spindel, welche zwi— 
fchen zwei fenkrechten eifernen Ständern fich durch eine an ihrem einen 
Ende feitgemahte Kurbel umdreben läßt; am andern Ende der Spindel ift 
ein Doppelbafen in Form eines S; die Spindel felbit it aber mit einem 
Schwungrade oder Haspel verbunden. Will man das Spinnen felbit vor- 
nehmen, jo macht man die Außerjie Spite der Nolle aus freier Hand 
umd bierauf einen Wickel aus den Fleinen und zerbrocenen Blättern, welche 
man dann mit Wicelblättern überziebt und ummindet. Die angefangene 
Rolle bindet, dann der Tabacksſpinner mit einem Bindfaden, den er in den 
einen Hafen bängt, an die Spinnmüble und legt den Widel auf den Werf: 
tifh. Ein Knabe drebt nun den Haspel befländig berum und der Spinner 
fest einen Widel an den andern an, die fi) dann während des Umdrehens 
mit einander vereinigen. Damit aber die Rolle dicht und glatt werde, faßt 
der Spinner den Wickel mit der linfen Hand und drüdt mit der rechten 
das Handeifen gegen die Rolle. Dieſes Handeifen beftebt in einer eifernen 
Platte, auf welcder zwei lederne Riemen befeftigt find, die der Spinner 
fich feit an die rechte Hand fchnallt, um die Platte an die befponnene Rolle 
auf den Tifch mit voller Kraft anzudrüden und fie dadurd zu glätten. Iſt 
die Länge der Rolle mit der Länge des Werktiſches gleich, fo wird fie auf 
den Haspel gewidelt, daß ein Umgang neben den andern und eine Länge 
über die andere zu liegen Fommt. Wenn endlih die ganze Müble ange: 
füllt ift, wird das Gefponnene abgenommen, aus freier Hand in eine Rolle 
zufammengewidelt und zulekt noch unter eine Preffe gebracht. Das Ge: 
wicht der Rollen ift verfchieden. 

Babrifation der Cigarren. Das Wort Cigarre iſt der fpanis 
fehen Sprache eigen und bedeutet ein röhrenförmiges Stück Papier oder 
auch ein röhrenförmig zufammengerolltes Tabacksblatt, welches man mit 
Taback ausfüllt. Früher nabm man zur äußern Umbüllung ein Stüd une 
geleinttes Papier, drehte dieſes gleich einer Tute zufammen und füllte es 
durch Taback aud. Man bedient fih zur Fabrifation der Cigarren dreierlei 
Sorten Tabadsblätter: 1) der Havannablätter, 2) der Virginiablätter und 
3) der Maruncoblätter, welde drei Sorten unter dem Namen Tabaco 
blanco begriffen wurden. In Spanien verfertigt man die Cigarren auf 
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folgende Weife: Man nimmt ein breites präparirtes Tabacksblatt, das f. g. 
Deckblatt, legt die Einlage oder Füllung darauf und rollt dad Ganze mit 
ver Hand auf einem glatten Tiſche oder auch wohl auf dem entblößten 
Arme oder, wie bei den Jadianern, auf dem entblößten Schenkel rühren: 
artig zufammen, und haben diefelben es darin zu folcher Fertigkeit gebracht, 
daß fie mehrere Cigarren zugleich verfertigen Fünnen. In der Havanna 
rollt fie der Arbeiter zwifchen der Hand und der Tafel aus, welche fie mit: 
telft eines um den Hald geichlungenen Riemens vorn bis an das Knie ber: 
abbängen laffen. Die Neger und Negerinnen follen die Cigarren zwifchen 
ver Hand und der entblößten Xende rollen. Jetzt und hauptfächlich in Deutfch- 
land umd den meilten übrigen europäifchen Ländern werden die Cigarren 
folgendermaßen bereitet: Man fucht die großen, fchönfarbigen, ganzen Blät⸗ 
ter ohne zu flarfe Rippen, welche man mäßig anfeuchtet, zu Deckblättern 
aus, zu deren Einlage Eleine dünne und zerriffene Blätter mit dünnen Rips 
pen dienen; das Deckblatt wird dann von der mittlern Rippe abgetrennt, 
in ein ungleichſchenkeliges Dreieck zerſchnitten, die Einlage, welche man erft 
n ein viereckiges Blatt (dad Umblatt) wickelt, wird dann an die eine Ede 
@blatte gelegt und ‚baffelbe auf einem Tiſche darüber gerollt. Die 
gedreht oder mit Gummi u. f. w. geklebt. Die Eis 

hiedene Formen, die natürlich von der Mode abhängen. 

r te inem oder zwei Gehülfen fertigt täglich 1 — 2000 
Stück. Die beften Cigarren werden ımftreitig aus Havannablättern gefer- 
tigt; dieſe Blätter von goldgelber Farbe wachfen nur auf einem fehr Eleis 
nen Bezirke der Infel Taba und fönnen deßhalb nicht in fo großer Menge 
fabrieirt werden. Die ächten Havannacigarren unterfheiden ſich dadurch 
von den fevillanifhen, daß bei erjteren das Dedblatt von der rechten zur 
linfen Seite, bei letteren dagegen von der linken zur rechten Seite gelegt 
it. Die allerfeinften Havannacigarren find die Königincigarren, die aus 
den feinften Blättern bereitet werden. Alle diefe Kigarren find gewöhnlich 
bon einer beflimmten Größe und Dicke, während die amerikfanifchen und 
andere Cigarren verfchiedene Größe und Die befigen. Ueber die Geheim— 
niffe der Tabacks- und Gigarrenfabrikation in der Havanna fehreibt man in 
den Grenzboten Folgendes: „Die vorzüglihiten Plantagen (Vegas) befin- 
den fih in den Flußtbälern, welche in den Sommermonaten dur tägliche 
Regengüffe unter Wafler gefebt find; im September beginnt die trodene 
Jahreözeit; die Semilleros, in der Regel höher gelegen, werden befäet und 
aus diefen im October die jungen Pflanzen in die tiefer gelegenen Felder 
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verſetzt. Im Januar bis März it der Taback zum Schnitte reif. — Im 
den Fabriken Havannas find faſt eben fo viele Weiße, theild Creolen, theils 
Eingewanderte von Spanien und den canariſchen Inſeln, ald Farbige be: 
fhäftigt. Die Fabel, daß. Negerinnen Gigarren auf den Schenkeln dreben 
follen, danken wir der Comteſſe Merlin, die überhaupt in ihrem Bude 
„la Havanne“ viel Falfches über ibr Geburtsland erzählt hat. Das Wahre 
an der Sache ijt, daß die Guajiras (eingeborene Weiße im Innern ber 
Infel) dem Gajte eine Veguerocigarre aus freier Hand drehen, fie anbren: 
nen, einige Züge thun und dann zum Weiterraucen übergeben. — Regalia 
Hammt nicht von Rey (König) oder Regal (Staatdmonopol) ab, fondern 
von;regalar (ſchenken, bewirtben) und bedeutet etwas zum Geſchenke Ge: 
eigneted, In demfelben Sinne: ftebt auch auf den Etiketten der befannten 
Havannaconfituren „Regalia““. Nicht unwichtig für den Raucher ift es, zu 
wiffen, daß die meiſten Fabriken, befonderd die zweiten und dritten Ranges, 
ihren 2a8 und Zas andere Namen, häufig felbit andere Firmen geben, als 
den Primeras. Herr Manuel Carvajal ilt nicht allein Geſchäftsführer, 
fondern auch Ehegatte der Hija (Tochter) de Cabanmasyfran Caban— 
nas y Carvajal greift indeß felbit thätig in die Leitung des Gefchäftes 
ein; fie vertbeilt nicht allein mit großer, Kennerichaft den von ihrem Manne 
gekauften Taback zu den verichiedenen, darausczu fertigenden  Kigarrenfor: 
ten, jondern führt auch ganz nah Gunſt und Willkür die eingebenden Be: 
ftellungen am Plage aus. Der größte Theil der Gigarren, welde die Fa: 
brik liefert, gebt für deren eigene Rechnung nah England und wird da: 
felbit commiffionsweife verkauft. Vor ungefähr 4 Jahren ging Herr Car: 
vajal mit feiner ganzen Familie nah Spanien, in der Abfiht, längere 
Zeit dafelbit zu bleiben. Um fich des blühenden Etabliffements nicht zu 
entäußern, verpachtete er daflelbe und die Benutzung feines Marktes für 
10,000 Dollar an Herrn Gabargas. Diefer bemugte den guten Ruf 
der Fabrik, um durch weniger forgfältige, aber auägedehntere Lieferungen 
in Furzer Zeit einen größern Ertrag zu erzielen und veranlaßte daburd 
Garvajal zu baldiger Nüdfehr und Löfung des Pachteontracted. Cabar— 
gas errichtete hierauf eine eigene Fabrik, imitirte, da fein Name denen 
von Sabannas und Carvajal fehr ähnlich ift, die Stempel und Eti— 
fetten des Letztern fo täufchend wie möglich, Faufte alte, kaum zu erfeßende 
Arbeiter der Cabannasfabrif (m. a. eine alte Negerin, welche das Legen 
und Binden der Nuendas a 100 Stück unübertrefflih veritebt) frei und 
nahm fie gegen Lohn in feinen Dienft, kurz, that Alles, um fih in den 
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Ruf des Carvajal einzudrängen und diefem zu fehaden. Ungefähr zu 
aleiher Zeit begründete Partagäs die Flor de Cabannas und er bat die: 
ielbe, befonders durch ausgezeichnete Tabackskenntniß, in ſehr guten Ruf zu 
bringen gewußt. Diefe 3 Fabriken find die beften Havannas. Man nennt 
fe dafelbit privilegiadas, weil fie dad Privilegium zu haben fcheinen, jeden 
Preis fordern zu dürfen und bezahlt zu erhalten. Cabannas, der noch zu 
Anfang 1843 zu 15, 12 und 9 Doll. für 18, 2a und 3a lieferte, läßt fich 
jest 35, 28, 22 Doll. bezahlen. Die bejte Ernte des letzten Jahrzehends 
war die von 1843. Sie war reihlib, ſchön von Karben, gebaltvoll und 
durchweg gut von Brand. Das Jahr 1846 gebört für Havanna ebenfalls 
noch zu den guten Tabacksjahren; der Ertrag war aber fo aroß, daß die 
Behandlung des Tabacks nach dem Schnitt nicht forgfältig genug betrieben 
werden Fonnte. XTheilweife fehr gut war die Ernte von 1850, nur hatte 
man in Havanna zu früb mit der Fabrikation angefangen und Famen bie 
eriten 1850ger Gigarren voriges Jahr überfermentirt, fledig und kohlend 
bier an. Bon Cigarren diesjähriger Ernte find auch jchon recht hübſche 
Qualitäten angefommen, die fi indeß dur Leichtigkeit und Milde mehr 
auszeichnen, ald durd Kraft und Gehalt. Die jchlechteften Jabrgänge find 
die von 1845 und 1849. Lesterer Eohlt zum größten Theile; erfterer brennt 
war mit weißer Ajche, ift aber jo ſchwammiger Natur, daß ganz bart ge: 
trodnete Gigarren daraus nad einigen Zügen weih und biegfam werben 
und von der Hälfte ab nicht mehr in Brand zu balten find.“ 

„Neu ift namentlich die Mittheilung über die Regalia und es wäre zu 
wetten, daß dieſſeits des atlantijhen Meeres und der Porenäen gewiß un: 
ter je 10,000 Menſchen kaum einer diefer Grube der Verirrung entgangen 
it. Die Sache iſt weit wichtiger, ald man auf den erſten Blick denft, denn 
der Umftand, daß der Havannefer das Beſte, was er bat, zu verſchenken 
pflegt, wirft ein höchſt bedeutjames Licht auf den Charakter des Creolen 
und feine Hospitalität. Der felbjtfüchtige Europäer bat fih ihnen gegen: 
über fehr zu ſchämen, denn bei ung niftet fich bekanntlich mehr und mehr 
der ſchnöde Gebrauch ein, feinen Freunden fchlehte Cigarren (daber der 
Name Dos Amigos) anzubieten und die guten für fih zu bebalten.” 

Außer den Blättern von Havanna werden auch noch Gigarren aus 
amerifanifchen, oftindifhen, ungarifhen und deutjchen Blättern u. f. mw. ge: 
macht, die natürlich im Preife fehr differiren. Die deutſche Kigarrenfabri: 
fation bat in den legten Jahren an Umfang bedeutend zugenommen, mas 
bauptfählib dur den Zollfhus, welchen fie genießt, möglih gemacht 
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werden konnte. Hamburg und Bremen find wegen ihrer Fabrikate berühmt, 
welche die im Zollverein gefertigten Gigarren bei Weitem übertreffen; fie 
find ftets bei und noch die beliebteren Gattungen, weßhalb fie auch troß 
des hoben Zolles immer noch in bedeutenden Quantitäten eingeführt wer— 
den. Man verfertigt in Deutfchland und beſonders im Zollvereine Cigar— 
ren von Gabannas, Columbia, Java, Domingo, amerifanifhen, bolländis 
hen und deutfhen Blättern und viele, hauptfählih von den pfälzer Blät- 
tern bereitete Cigarren werden aus dem Zollverein fogar nach Amerika er= 
portirt. Diefer Fabrikzweig bildet vorzüglich für die ärmeren Claſſen eine 
bedeutende Nahrungdquelle, da fat in jeder Eleinen Stadt eine Cigarren— 
Fabrik iſt und jährlih in Deutſchland wenigjtend 25 Tauſend Millionen Ei: 
garren confumirt werden, welche ein Capital von ungefähr 130 Millionen 
und inclufive des Arbeitslohnes von etwa 140 Millionen Thalern erfordert. 
Wie überhaupt die Fabrifanten bei Zufammenftellung und Verwendung ber 
Rlätter verfahren, ift ſehr verfchiedenartig und kann bier anzugeben nicht 
von Nupen ſeyn. Manilla, wobin noch feine deutfhen und amerifanifchen 
Cigarren zum Reexport geſchickt worden find, erportirt jährlich circa 66,000 
Kiſten. Das Gouvernement Fauft allen Taback von den Pflanzern zu einem 
feitgefegten Preife und läßt fodann die Cigarren fabriciren, wozu ſonſt 
Niemand die Befugniß hat. Es find mehrere Fabriken in und bei Ma- 
nilla, die hauptfächlichite befchäftigt 8— 9000 weibliche und männliche Ar- 
beiter. Cigarren werden auf Manilla von beiden Geſchlechtern in unge: 
beuerer Menge confumirt und da der inländifhe Bedarf immer zuerſt be- 
friedigt wird, fo bleibt oft für den Erport nicht genug übrig, um die Nach— 
frage zu befriedigen. Die Sorten werden feit 1848 in Nr. 1, 2, 3 ange: 
fertigt, wovon Nr. 4 die feinfte if. Der Preis der Sorten Nr. 2 und 3 
ift ziemlich ftationär 8 Schill. und 64 Schill., derjenige der feinern Nr. 1 
eirca 44 Schill. Die für den Berbraub im Lande bejtimmten Cigarren 
dürfen nicht erportirt werben. 

In der Nähe und Umgegend von Havanna und überhaupt auf der 
Inſel Cuba wird viel Tabad gebaut, der aber auch in der Qualität unter 
fih verfhieden ift. Die aus den eigentlihen Havannablättern bereiteten 
Gigarren, welde gewöhnlich bei und importirt werden, fommen, in großen 
Kiften von 30,000 Stück verpadt, ohne ein weitered Sortiment in den 
Handel. In Bremen und Hamburg macht man die Havannacigarren ſehr 
geſchickt nah und verkauft fie an Nichtkenner in großen Maffen. 

Kabrifation des Schnupftabadd. Der Schnupftaback unter: 
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fheidet ih vom Rauchtaback durch feine Pulverform; man fertigt ihn ges 
wöhnlih aus diden, fetten, ſchwarzbraunen amerifanifchen, holländer, pfäl- 
yr und mürnberger Blättern. Nach dem verſchiedenen WBerarbeiten der 
Iubasblätter zu Schnupftaback unterfheidet man rappirten und ge— 
fampften. Der erjtere wird aus den Farottirten Blättern durch Rappi— 
m oder aus den nicht Farottirten Blättern durch Stampfen bereitet. Die 
Answabl guter Blätter giebt die Grundlage zur Güte des Schnupftabads. 
Die Zuſammenſetzung der dazu nöthigen Saucen begreift die Geheimniſſe 
ver Tabadsfabrifen in fih. Um den Tabak zur Schnupftabadsfabrifation 
vorzubereiten, hat man denjelben zuerjt zu ſortiren; fowie die Blätter aus 
Amerika als Handelsgut in Fäffern verpadt anfommen, müſſen fie fortirt 
werden, um diejenigen, welche zu Rauchtaback dienlih find, von denjenigen 
zu trennen, die zu Schnupftaback benust werden follen, wozu man gewöhn— 
id die diden, fettigen, ſchwarzbraunen Blätter auswählt. Die Düngung 
der Blätter zum Rauchtabad erfordert einen reinen, vegetabilifchen Dünger, 
die der Blätter zum Scnupftabaf einen animalifhen Dünger. Nachdem 
die Blätter gehörig ſortirt find, werden fie faucirt oder gebeizt. Diefe 
Sauce oder Beize iſt dazu beftimmt, den natürlichen Geruch derfelben mehr 
bervorzubeben und dem Tabak überhaupt mebr Reiz zu geben. Die Ma— 
terialien zur Zubereitung der Tabacksſaucen befteben gemeiniglic in Koch— 
als, Salmiat, Pottaſche, Salpeter, Weinftein, Effig, Wein, Weinmoft, 
Honig, Gitronenfaft, Tamarinden, Rofinen, Zimmt, Wachholderbeeren, 
Biolenwurzeln, Galmuswurzeln, Xorbeerblättern, Toncabohnen u. ſ. w. Die 
Iufammenfegung jener Materialien nach beftimmten quantitativen Berbält- 
niſſen ift Geheimniß der Tabadsfabrifen. Geminnfüchtige Fabrifanten neb- 
men auch wohl Opium, Bleifalfe, Kupfervitriol, Spießglanz, fein gepul- 
verted Glas, DOperment und ähnliche Gifte, um dem Taback eine fehöne 
Farbe und beim Schnupfen dejfelben einen größern Reiz auf die Geruchs— 
nerven beizubringen. Die Saucen werden mit Waſſer infundirt, um eine 
flüffige Brühe darzuftellen, weldhe die Sauce dann ausmadht. In diefer 
Brühe weiht man num entweder die Blätter ein oder man tränft oder ver- 
mengt damit den fchon in Pulver verwanbdelten Taback, wobei man das 
Ganze in eine Art Fermentation übergeben läßt. Um den Schnupftabad 
zu karottiren, d. b. einen aus mit Saucen oder Beizen durchdrungenen 
Tabafsblättern fpindelförmig gebildeten Körper, der in dieſem Zuflande 
ohne Verderbniß ſich viele Jahre aufbewahren läßt und beftimmt ift, fpäter 
auf der Rappirmühle zerkleinert zu werden, berzuftellen, ift ein ſ. g. Karot— 
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tenzug nothwendig, welcher aus einem Brett, dad einige Buß über dem 
Boden ber Arbeitsjtnbe erhöht ift, bejtehbt. Ueber demfelben befindet fid 
eine hölzerne Walze oder auf demfelben fteht ein hölzerner Stab, an wel: 
chem ein Seil befeitigt if. Diefe Vorrichtung nennt man den Fleinen 
Karottenzug. Um die Karotten zu bilden, legt man vorher die faucirten 
Blätter dergeftalt zufammen, daß fie eine Spindel bilden. In dieſer Ge: 
ftalt werden fie in ein Stüd Leinwand eingefhlagen und in diefem Zu: 
ftande auf folgende Weife zu Karotten gemacht. Der Arbeiter jchlingt das 
oben gedachte Seil um die eine Spite des in die Leinwand eingelegten Ta: 
bads, tritt danıı auf das Brett, zieht das Seil durch feine Schwere an und 
preßt. dadurch die Tabadsblätter feit zufammen. Hierauf wird nun das 
Seil an die nächſte ungepreßte Stelle weiter vorgerüft und dieſe Arbeit 
fo fortgefeßt, bis die ganze Karotte gepreßt ift. Auf folhe Weife werden 
die Eleinern Karotten gebildet. Um größere Karotten zu bilden, bie oft 
mehrere Fuß lang find, wird ein befonderer Karottenzug angewendet, der 
folgende Einrichtung befist. ine ſtarke hölzerne Walze mit einem Sperrs 
rade und einem Sperrfegel läuft in einem hölzernen Bode und ift mit eis 
nem Seil ummwunden, welches man nah Belieben fhwadh oder ſtark anzie 
ben kann. Das andere Ende des Seiles ijt an der entgegengefepten Wand 
befeftigt.. Um mit diefem großen Karottenzuge zu arbeiten, läßt man das 
Seil etwas nah und widelt daffelbe um den in Leinwand gejchlagenen 
Zabad. Der Arbeiter legt nun feine hölzerne Pritihe auf dad Seil bin: 
ter der Karotte, ſetzt fih darauf und preßt fo die Karotte durch das Ge: 
wicht feined Körpers; nun rüdt man das Seil an die nädjte Stelle u. f.f., 
bis die Karotte gebildet iſt. Iſt der Tabak Farottirt, fo wird die Lein— 
wand abgewidelt und jede Karotte einzeln noch mit ſtarkem Bindfaden um: 
widelt, fo daß ein Umgang deffelben neben den andern zu liegen kommt, 
was man das Fifiliren der Karotten nennt. Die fertigen Karotten wer: 
den, um fie fchwißen zu machen oder eine leichte Fermentation darin zu 
veranlaffen, einige Monate in einem Schranfe eingefhloffen, der in einer 
mäßig warmen Stube aufgeitellt iſt. Weberzieben fie fih mit Schimmel 
oder zeigt ſich ſonſt eine Abnormität, fo bürftet man fie ab, trodnet fie 
oder legt fie um. Nah 6— 12 Monaten find fie zur Verwendung taug: 
ih. Sie werden dann auf einer gewöhnlichen Handrappe oder, falld diefe 
durch Waſſer getrieben wird, auf einer Rappirmüble gemahlen oder zer: 
rieben. Die Sandrappe beſteht aus 2 Rahmen, die durch 2 Schrauben 
zufammengefchraubt werden können. Die Länge des Rahmens beträgt ?—4 
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Ruß, feine Breite 4 Fuß. Nach der Länge deffelben, etwa in der Entfers 
nung von 4 Zoll, liegen Sägen, melde die Gejtalt der eifernen Schrot- 
fägen haben und unten auf 2eiften ruben, damit fie nicht ſchwanken. Un: 
ter der Rappe befindet fich ein Kajten, der den rappirten Tabak aufnimmt. 
Beim NRappiren faßt man die Karotte mit der Hand und reibt fie auf den 
befagten Sägen bin und ber, mwodurd fie zu einem gröblichen Pulver zer— 
fleinert wird, welches man nachber durch ein Sieb fchlägt, um die gröberen 
Theile davon abzufondern. Um diejenigen Theile der Karotten, welche nad 
tem Rappiren und Sieben des rappirten Tabacks übrig geblieben find, theils 
auch die Karotten jelbit, außer der Handrappe oder Nappirmüble, zu einem 
aröbliben Schnupftabad zu zerfleinern, werden diefelben: geſtampft, was 
entweder mit der Handjiampfe oder mitteljt Stampfmüblen geſchieht. Fei— 
ner, ſtaubartiger Tabak wird hingegen mittelit der Tabacksmühle gemahlen, 
vB. der Zonca, Spaniol u. f. w.; man erbält ibn entweder aus ganzen 
Blättern oder auch aus Nippen und Brödeln von Tabak und wendet dazu 
eine Müble an, die wie eine Mablmüble oder wie eine Walzenrollmüble 
eingerichtet iſt. Die vorgüglicheren Namen des Schnupftabads find: Se: | 
villa, Tonca, Grosquillaumes, Brafilien, Macuba, St. Omer, Marocco, 
Schotten dHolland, Tabac de Chevalier, Tabac de Nobillard, Parifer, 
Marino, Naturell, Dffenbacber, Eusco, Bolongaro, Tabac de Nombeillard, 
Zabac de la ferme de Paris, Latafia, Snuff u. f. w. Nicht felten giebt 
man dem Spaniol, dem Tonca, dem Marino und andern feinen Schnupf- 
tabadsiorten eine jchöne bochrotbe, dem bolländifhen Rapé eine gelbe, dem 
St. Dmer und Straßburger eine violette, dem von Natur olivengrünen 
Brafilientabad eine jchwarze Farbe dur allerlei Pigmente, 3. B. dur 
Sandel=, Fernambuk- und Campecheholz, frankfurter Schwarz, Kienruß, 
Mötbel, Ocher u. ſ. w. Der Schnupftaback wird entweder in Fälfern 
oder in Karotten oder in Blei gepadt verjendet, im lesterern Falle in 
Papier eingeichlagen und mit einer Etikette verfeben. Das bleierne Gefäß 
wird von gejchlagenem oder gewalztem Blei angefertigt. Das Einpaden 
des Schnupftabacks, befonderd der fauren Arten, in Blei ift der Geſundheit 
ſehr nachtheilig und follte nicht geftattet werden. 

Mit verdorbenem Schnupftaback ijt nicht viel anzufangen. Iſt er blos 
naß geworden oder der Grad des Verderbend noch gering, fo kann man ihn 
durch Auslüften ziemlich wieder berftellen. Haben aber Fäulniß und Schim— 
melgeruch jchon zu ſehr überband genommen, fo muß er mit Salmiaf wie: 
der angefrifcht und der üble Geruch durch Ätberifche Dele vertrieben werden. 
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Sorten. Ale im Handel vorkommenden Tabacksſorten und befon: 
ders nach den ihnen gegebenen Bezeichnungen bier befonders aufzuführen, 
würde eine febr unfruchtbare und zu viel Raum und Zeit in Anſpruch neb: 
mende Arbeit ſeyn, weßhalb wir nur die im Handel vorkommenden Sorten 
und zwar nach ihren Produftionsländern bier aufführen wollen. 


A) Amerikaniſche Tabade. 


1) Südamerikaniſche, unter welden ſich befonderd auszeichnen: 

a) Varinas, allgemein unter dem Namen Kanaſter befannt, die 
feinfte und beite von allen Sorten, aus der Gegend der Stadt Barinas (im 
Departement Orenoco) in der columbifhen Republik Venezuela. Auch in 
den Provinzen Meriva und Margaretha wird er gebaut, iſt aber nicht von 
fo ausgezeichneter Güte. Guter Varinas muß ein feined, weiches, kaſta— 
nienbraunes Blatt und, wenn man die Stränge mit der Hand reibt, einen 
den Honigfuchen ähnlichen Geruch haben. Angebrannt ſchmeckt er febr lieb: 
lich und gewürzbajt und legt fich nicht wie andere Sorten auf die Zunge. 
In den Handel kommt er gewöhnlich in aus 14— 2 Zoll diden Strängen 
beftebenden Rollen von 16— 18 Pfund, welche zu je 6 im einen aus 2 Thei⸗ 
len beitebenden Korb (canastra, von canna, dad Rohr, abgeleitet) aus Roht 
verpackt und je nad ihrer Güte mit den Buchftaben M., C., B., A., V. bezeich⸗ 
net werden. Der in den oben angeführten Gegenden von Merida und Mar: 
garetba, fowie in denen von Thomas, Maracaybo, Cumana und Ya Guapra 
gebaute Tabak ijt zwar ebenfalld ausgezeichnet und wird meiftens als 
Barinadkanafter in ähnlichen Rollen gefponnen und in gleichen Körben 
verfchift, e3 haben aber diefe Tabacke das Feine und Aromatifche deffelben 
nicht, eine Ihmusigbraune Farbe, bärteres Blatt und mehr Rippen. Die 
älteren Sorten des Varinaskanaſters findet man gewöhnlich von ziemlich 
großen weißen Würmern durcfreifen, mas bei Feiner andern Sorte anzu: 
treffen ift und für ein Zeichen außerordentliher Güte betrachtet wird; es 
mag dieß wohl auch nicht zu beftreiten ſeyn, da bekanntlich alle Thiere 
gegen den Tabad, feiner narfotifhen Theile halber, find und wahrſcheinlich 
nur deßhalb an den Varinas gehen, weil er von diefen Theilen nur wenige 
befigt. Auch mögen diefe Würmer noch befonderd durch eine aus Melaffe 
und Waffer angemahte Sauce angezogen werden, mit welcher der Tabad 
beim Spinnen befeuchtet wird. Man bat in neuerer Zeit den Anbau die: 
ſes Tabacks auch in Guyana verfucht, ift aber mit dem Nefultat nicht fo 
wohl zufrieden, da das Produft dem Barinad weit nachfteht und nicht ein 
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mal jenem der andern oben genannten Pläße gleichfommt. Die Ausfuhr 
des Varinas gefchieht meifteng, über Maracaybo und La Guayra. In je 
ven Korbe befinden fid übrigens zwei befonders feine Rollen, welche die 
Holländer Muff-Kanaſter nennen und fehr theuer verkaufen. 

b) Orenoco-Kanaſter, eine Kanafterart, welche aber nur wenig 
beliebt ift und in den Gegenden des Fluſſes Orenoco in der Provinz Vene: 
zuela gebaut wird. Die Farbe feiner Blätter ift dunkelbraun; fie find nar— 
btifher, als die des Varinas, im Geruch kommt er demfelben aber ziem— 
lid nabe, nur ift er nicht fo mild, als der erjtere. Er wird ſowohl in Rol- 
im, ald auch in Blättern in Körben und Ballen verfendet. Die Rollen 
ind gewöhnlich ſehr feſt geiponnen, im Innern aber ſehr häufig verderben 
oder zerbrochene Blätter und Staub enthaltend; 6— 8, vom denen jede 
16— 18 Pfund wiegt, werden wie der Varinas in einen Korb verpadt. 
Die Blätter kommen erft feit Kurzem im den Handel. Sie unterſcheiden 
ſich vom Rollentabad durch ihre bellere Farbe, aud werden zum Verſandt 
nur die Eleineren Blätter genommen, die dann, mit leichten Sorten vers 
mifcht, einem recht angenehmen Geſchmack und Geruch haben; die Verpackung 
derfelben geſchieht in ungedockten Blättern in Ballen von Leder oder Lei: 
un von ungefähr 40-50 Pfund. Die fetten, jedoch felten vorfommenz 
den Blätter werden zu Schnupftabad verwendet. 

ACumana-Kanaſter, aus der columbifhen Republik Venezuela; 
feine Blätter find leicht, dünn und beilbraun, haben einen gewürzbaften 
Geruch und guten milden Geihmad, fo daß fie in Güte dem Varinas fait 
seihkommen, auch im Preife von diefem nicht fehr differiren. Die Ver: 
cung gefchieht ebenfalls in Seronen von 90 — 100 Pfund, die Blätter 
ind wie die brafilianifchen gedockt; auch veriponnen und wie der Varinas 
in Körbe verpadt, wird er von den Producenten verfendet. Die fetten 
ſcwarzen Blätter eignen fich fehr gut zu Schnupftabad, find aber für die 
Babrifanten zu theuer. 

d) Guyana-Taback, aus dem brittifhen Guyana, wohin er von 
Baltber Raleigh aus Virginia gebracht und angepflanzt wurde. Würde 
diefer Taback mit mehr Sorgfalt eultivirt, fo könnte er mit dem Orenoco— 
fanafter wohl gleichen Rang einnehmen, während er, obgleich von fehr gu= 
tem Geſchmack und feinem Geruh, nur dem Havanna gleichgeftellt werden 
tann. Die Hauptniederlage diefed Tabak ift zu Angoftura. 

e) Solumbifher Taback. Unter diefem Namen kommen die außer 
den bis jest angeführten Tabaden in der Republik Columbia gebauten, der 
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vorigen Sorte ziemlich gleichftehenden Zabade in den Handel. Die Blätter 
find meiſtens mittelgroß, von etwas dunfelbrauner Farbe. 

f) Brafilianiiher Tabad, gedeiht in dem fruchtbaren Boden und 
dem für den Tabacksbau günftigen Clima außerordentlih und nur die Sorg- 
falt, welche auf feinen Anbau verwendet wird, läßt noch ſehr viel zu wün— 
fchen übrig. Er kommt in Blättern, fomwie gefponnen (Brazil em folhas 
und Brazil em rollas) vor. Die Blätter werden gewöhnlich unterfchieden 
in lihtbraune und trodene, in mittel, ordinär und ganzlaftige, und an den 
Produktionspläßen gewöhnlich noch frifch und unfermentirt, fowie ſehr feft 
in vieredige Lederpaden von 400— 500 Pfund eingefhroben. Die Blätter 
find dünn, leicht, bellbraun, rötblihgelb und eignen fich zu feinem Rauch— 
taback und Gigarren; die fetten Schwarzen mit füßfäuerlihem Geruch wer— 
den zu Schnupftabad verarbeitet, die dunfelbraunen zu gewöhnlichem Rauch— 
tabad. Die lebteren fommen, um einen diden Stab gewunden, in ledernen 
Packen (Seronen) von 100— 450 Pfund in den Handel. Die Blätter diefer 
Sorte find mit einer nicht haltbaren Sauce von Tamarinden, Melaffe und 
Waſſer angefeuchtet, fowie auch unfermentirt gefponnen. Die feinften Sorten 
Legitimo und Coragao, und die minder feinen Fresco,. primeira sorte, segunda 
sorte, leßtere gewöhnlich troden und mit grünem- Blatt, fommen-am häu— 
figften im Handel vor. Man kauft die ſchweren Pollen lieber, als die 
leichten, weil bei diefen die Zara ſich beifer berechnen läßt. Die genann— 
ten Sorten werden meijtend von Babia aus in den Handel gebracht. Mit 
Baſt ummundene Rollen von 25—30 Pfund werden ebenfalld gefertigt, 
doc kommen diefe nicht oder nur felten nah Europa, fonderu geben meift 
nach der afrifanifhen Küfte. Als Zeichen der Güte müffen in einem aus 
der zweiten oder dritten Lage berausgefchnittenen Stücke die aus einander 
gelöften Blätter frifh und ‚marmorirt durchſcheinend ausſehen. 

I) Weftindifhe Tabacke. Unter diejen führen wir bauptfäch- 
fih an: Ä 

a) Cuba- und Havanna-Taback, nad der Injel gleihen Namens 
und dem Haupthafenplatz derjelben, aus weldem diefer Taback hauptſächlich 
ausgeführt wird, benannt. Die Blätter find Flein, kurz, fchön braun, wohl: 
riehend und bilden eine der beffern und vorzüglichern Tabadsforten, welche 
theils in Pfeifen verraucht, großentheild aber zur Fabrikation der Cigarren 
verwendet werden. In Rollen geiponnen fommt nur ſehr wenig von bie- 
fem Tabak in den Handel, der meilte wird in Blättern, in Xederballen oder 
Seronen von A00 Pfund oder aud in 3— 4 Pfund ſchweren feftgepreßten 
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Vuppen oder Malotten zu und gebradht. Die befte Sorte dieſes Tabacks 
fommt aus den 9—12 Meilen weſtlich von Havanna gelegenen Theilen 
von Pbilippine. Die beften Blätter nennt man Cabannas; fie ftehen 
wohl dreimal höher im Preife, als die ordinären Sorten und werden zu 
vn feiniten Gigarren verarbeitet. Das Pfund der beiten Cabannas wird 
mitunter in Bremen mit 2— 2%, Thaler bezahlt; fie haben eine gelbe oder 
ad bellgraue Farbe, find leichter, dünner und breiter, als die übrigen 
Sorten und kommen in Kleinen, 1 — 14 Pfund fhweren Malotten, die lofe 
mit Nobrbaft ummidelt find, in den Handel. In den öftlihen und weft 
lihen Theilen der Insel befinden ſich die älteften Tabackspflanzungen, die 
belle und dumfelbraune, etwas didere, fowie auch die fehwereren und fetten 
Blätter bervorbringen, welch leßtere in nicht unbedeutenden Quantitäten 
nach Sevilla geben und dort zu dem befannten Spaniol verarbeitet werden. 
Die unter dem Namen Cuba auf den Preisliften aufgeführten Blätter 
unterfcheiden fich im Neußeren von den oben genannten Sorten: gar nicht, 
find aber im Geruch verfchieden und fommen aus dem füdlichen Theile der 
Iniel; beionderd aus der Nähe von St. Jago de Cuba. In der Havanna 
befindet ſich eine große Anzahl Fabriken, welde den größten Theil des jähr: 
li prodbucirtem Tabacks verarbeiten und verfenden. Ein großer Theil der 
in Enropa verrambten Havannarigarren Fommt übrigens nicht daber, ſon— 
dern wird meiftens in Bremen, Hamburg und Holland fabricirt, fowie wir 
auch von Nordamerika aus damit verfehen werden; bdaffelbe fendet ganze 
Shiffsladungen na der Havanna, läßt fie dort gegen eine geringe Abgabe 
fempeln und führt fie dann wieder gegen Bezahlung des Cingangszolles 
bei ſich ein, von wo ed bdiefelben unter NRüdvergütung des Zolled nad 
Enropa berüberführt. 

b) Domingo: Tabaf, von der Infel Domingo oder Haiti. Die 
Blätter find größer und länger, als die übrigen mwejtindifchen Sorten, von 
selber oder bellbrauner Farbe und eignen ſich befonders zur Fabrifation der 
Cigarren, weniger zum Zerfchneiden als Rauchtaback, da er ald folder einen 
wilden Geſchmack und Geruch zeigt. Das größte Quantum erzeugte ber 
rüber franzöfifhe Theil diefer Infel; in der Nähe der Stadt Domingo 
(im füdöftlihen Theil der Infel) felbjt wird nur wenig und eine geringe 
Sualität gebaut. Die Ausfuhr gefhieht meift in Blättern, welche in von 
Nobrbaft geflochtenen Seronen aA 70 und 80 Pfund verpadt werden; zu 
Rollen wird er faft nie gefponnen. 

e) Portorico:-Tabad, von der Inſel gleihen Namens, ijt von 
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belle oder bunfelbrauner Farbe, mit weniger ftarfen Rippen und läßt fi 
zart anfühlen. Obgleih aus Varinadfamen erzeugt, fteht er dem Varinas doc 
an Güte nah, wird aber in Europa den brafilianifhen Sorten vorgezogen 
und gern geraudt. Die Verpackung gefchieht ſowohl in Blättern, als in 
gefponnenen Rollen, welche lebtere einen angenehmeren Geſchmack, als ers 
ftere haben. Der Confum diefed Tabacks ift bedeutend, Man thut übrigens 
beim Einkauf beffer, ihn in Blättern, ald in Rollen zu kaufen, da leptere 
felten gefund und reell, fondern vielmehr erdig und von fchlecdhter Ein: 
lage find. Man hat folgende Sorten, die fowohl in Blättern, ald aud in 
Packen von 160— 200 Pfund, fowie in Rollen in den Handel kommen. 

ae) Guayana, bie befle, aus den Kopfblättern beftehende Sorte, aud 
Cabeza (befte Sorte) genannt, mit bellbraunen, großen, dünnen, ſüßlich 
riehenden Blättern. Zu Rollen gejponnen, find die Stränge an ibren 
äußerften Enden mit Bajt gebunden, fowie man auch in den 34 — 4% Pfund 
ſchweren Rollen nur wenig Holzpflöcke findet. 

ß) Supanilla, feine Sorte, aud dem zweiten Blatt beftehend, das 
etwas länger, aber jchmäler und von bellbrauner Farbe if. Die Rollen 
diefer Gattungen find ungefähr 4— 5 Pfund fehwer. im“ 

y) Aguadilla und Ponce, die Mittelforte; die Blätter derſelben 
haben bellbraune Farbe, wohl auch braune und grünliche und befteben and 
dem dritten Blatt. Sie wird ebenfalld zu Rollen von 4—6 Pfund ge 
fponnen, welche Eurz und did find und mehr Holzpflöcke haben, ala die er: 
fteren Sorten. 

d) Cabo-Roxa, die ordinärfte, aud dem unterjten Blatt beftebende 
Sorte, deren Blätter did und oft beſchlagen find und ſchlecht brennen. Er 
kommt ebenfalls in Rollen gefponnen in den Handel und wird durch viele 
Holzpflöde zufammengebalten. Seit einer Reihe von Jahren ijt jedoch die 
Ausfuhr dieſes Tabacks in Rollen fehr in Abnahme gekommen, weil feits 
dem auf Portorico Cigarrenfabrifen errichtet worden find und die dortigen 
Fabrifanten allen Abfall, fowie aud den Geiz in die Rollen einfpinnen 
laffen. Auch in Deutfchland ſvinnt man viele Portoricorollen und verfauft 
fie für Achte. Nicht alle Portoricoblätter können zu Cigarren verarbeitet 
werben, fondern nur das erjte und zweite Blatt eignen ſich dazu, während 
das dritte und unterfte Blatt zu Rauchtaback verfchnitten wird. Eine bie 
jest weniger befannte Sorte ift ber 

d) Martinique: Tabad, von der franzöfifhen Infel gleichen Nas 
mens, der in Leinwand eingenäbten Rollen von 30-40 Pfund in den 
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Handel kommt; derſelbe bat ſchöne, ziemlih große Blätter von brauner 
Farbe und einen angenehmen Geruch, ift aber weniger gut, ald ver 
Portorico. 

ID Nordamerikaniſche Tabade kommen unftreitig am meiften 
in den europäifchen Handel und befonderd find es die Staaten Maryland 
und Virginia oder überhaupt die Staaten zwifchen dem 35° und 40% nörds 
liher Breite, wo der ftärfite Tabacksbau ift und vorzügliche Sorten gelies 
fert werden. Bon diefen Sorten führen wir bier ebenfalld nur bie gang— 
barften und befannteren an. 

a) Maryland: Tabad, aus dem nordamerifanifhen Freiſtaat glei: 
hen Namens, deſſen Blätter eine goldgelbe, gelbe oder hellbraune Farbe 
baben und beim Berbrennen einen angenehmen, nicht zu ſtarken Gerud 
von fi geben. Die Qualitäten find verfchieden und werden durd Farbe 
und Figenfchaften des Blattes bejtimmt. Die beſte Sorte bat lange, feine, 
yimmtbraune Blätter mit dünnen Blattrippen; der Geruch derſelben ijt bei 
völliger Reife lieblih; beim Rauchen dürfen fie wohl ſchwer feun, aber 
wicht Die Zunge belegen und noch weniger dad Gehirn beängftigen. Die 
tbeuerfte Sorte dieſes Tabacks ift die mit fehr feinen, fat goldgelben 
Blättern, welde unter dem Namen Bay: Tabad viel nah Holland, Bel: 
gien, Norddeutſchland und Rußland ausgeführt und dort zu Rauchtaback 
verfehnitten wird. Diefe Sorte wird in den weitlihen, am Oberpaturent 
and zwifchen diefem und dem Patomadfluffe gelegenen Gegenden, als Princes 
George, Charles und Montgommerp, wo überhaupt die vorzügliciten Ta— 
bade erzeugt werden, gewonnen; die öftlihen Gegenden bringen einen ge— 
wöhnlihen Tabak hervor. Mit dem Alter verbeffert fih, wie Died auch 
bei faſt allen übrigen Sorten der Fall ift, Geruh und Geſchmack, und äl- 
terer Tabak wird zu jeder Zeit dem jüngeren vorgezogen. Die Güte des 
gelben Tabacks ift fehr verfchieden; der befte ift der von reifen goldgelben, 
ganz dünnen umd glänzenden Blättern von angenehm füßem Geruch, mel- 
der am fchönften beim Dorfe Queen Ann producirt wird. 

Dad Maryland: Gandgut oder Marylandſcrubs, d. b. bie 
juerft reif gewordenen unb geernteten unterften Blätter find von verfchie- 
dener Güte, theild fteinig und hart, theils fein, leicht, heil und getiegert 
oder mit weißen Flecken verfehen, welch lestere man gern zu Dedblättern 
bei der Cigarrenfabrifation nimmt, obgleich fie auch einen angenehm ries 
benden Rauchtaback geben, der ſtets, wenn er rein und ohne Beimifchung 
einer gewöhnlicheren gelben Sorte ift, theuerer ald die übrigen Arten des 
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Marylandtabal8 if. Aud mit den Marplandblättern bat man fi beim 
Einfauf, hauptfählid aus zweiter Hand, vorzufehben, da mit biefem und 
vorzüglich mit feiner Farbe fehr verſchiedene Verfälfhungen vorgenommen 
werden. Einer ber hauptſächlichſten Nachtheile des Maryland ift, daß er 
fi febr auf die Zunge legt und den Gaumen troden madt. 

b) Virginia-Taback, aus dem Staate Virginia und befonderd gut 
bei Rihmond am Jamesriver, wo fih die älteften und Hauptanpflanzungen 
befinden, welche bie beten, dünnen, großen, füßlich riehenden Blätter lies 
fern. Man unterfcheidet zwei Hauptgattungen und zwar Karottengut 
und Schneidegutz erjteres, zu Schnupftabaden beftimmt, befteht aus den 
am Samesriver gebauten, fchon oben angeführten Blättern, aus denen bie 
Engländer die reifen und fetten berausfuchen, diefelben am Plate ſogleich 
entrippen laffen und auf diefe Weife einen Theil ded bedeutenden Zolles 
erfparen. Das Schneidegut dagegen ift für Rauchtabacke beftimmt und bes 
fteht aus Kleinen, feinen, röthlihbraunen Blättern, die auh zu Schnupf: 
tabafen verwendet werden können. Der and diefen Blättern fabricirte 
Taback ift ftark, bat aber einen pifanten Geruch und wird hauptſächlich in 
Europa in den Seeftädten, fowie auch in andern Gegenden entweder rein 
oder, und zwar meiſtens mit Marplandblättern, vermifcht geraucht. Auch 
zu Kautabacken wird viel von diefen Blättern verarbeitet. Der Haupt: 
markt für diefe Tabacksſorte ift Nihmond, wo er in den dortigen Nieder: 
lagen in Orboften von 800— 1100 Pfund verpadt und von da aus ver: 
fendet wird, Der im füdlichen Theil Virginiens, an der Grenze von Süd— 
carolina gebaute Tabak bat trodene, braune Blätter, welche fih zu Rauch— 
tabafen eignen, die aber wegen ihrer geringen Güte nicht fehr gefucht find. 

ce) Kentucky-Taback, aus dem Staate gleihen Namens. Die Zu— 
nabme des Tabacksbaues in diefem Staate war in den lebten Jahren be: 
deutend. In den böher gelegenen, nit von den Flüffen überfchwenmt 
werdenden Gegenden werden fehr gute Sorten gebaut, welche dem Virginia 
im Yeußeren zwar gleich, aber bei Weitem feiner find, ald diefer. Zu Ei- 
garren eignen ſich hauptfächlich die breiten, leichten und dünnen Blätter ala 
Dedblätter; die ordinären Sorten geben einen nicht zu ftarfen, aber ange: 
nehmen, dem Maryland ähnlihen Rauchtaback. 

d) Obio; in diefem Staate ift die Tabacksernte eben fo bedeutend, 
mie in Maryland und dad Produkt kommt diefem ebenfalls, ſowohl in Far: 
be, ald auch in Güte ziemlich gleih. Der Taback eignet fih hauptfächlich 
zu Rauchtaback, fowie auch die etwas röthlichen und hellbraunen Blätter, 
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die befonderd dünne Rippen haben, fi vorzüglich zu Eigarrendedblättern 
eignen. In 

e) Georgia und Carolina ift jett die Cultur ded Tabacks nicht 
mbr jo bedeutend, da fi die dortigen Producenten hauptſächlich auf den 
Kıbau der Baumwolle geworfen haben und dieſen fehr ausgedehnt betreis 
ben. Die breiten, fetten und dünnen Blätter eignen fih nur zu Rauch⸗ 
tabafen und find wenig gefuht. Auch im Staate 

f) Zouifiana wird viel und guter Tabak gebaut. Er zeichnet fi 
turh feine breiten Blätter vor allen amerifanifchen Sorten aus; fie find 
außerdem aber noch leiht, hellbraun, riechen angenehm und liefern einen 
einigermaßen ftarfen, aber feinen Rauchtaback. Die braunen und fchwarzs 
braunen Blätter. verfchneidet man gewöhnlich zu Rauchtaback, die helleren 
dagegen verfendet man in Doden und wendet fie zu Cigarren, fowie aud 
zu feineren Raudtabaden an. 

g) Mejicanifher Taback, wurde bid jetzt noch wenig auf den 
europäifhen Markt gebracht, fteht zwar in Güte dem Havannatabad nad, 
ed würde die aber nicht der Fall feyn, wenn man ihm bei der Eultur eine 
beifere Bebandlung angedeihen ließe. In früheren Jahren Fonnte die Tas 
bafsproduftion in Mejico außer im Staate Yucatan durchaus nicht gedeis 
ben; wie in allen ihren Provinzen und Colonieen, fo auch bier hatte bie 
vaniſche Negierung fih den Alleinhandel mit Tabak angeeignet, wodurch 
die Anpflanzung fehr beeinträchtigt wurde. Jetzt ift nun freilih dad Mo: 
nopol aufgehoben, Mejico ift felbftftändig geworden und kaum ift dieſes ge> 
Ihehen, fo ſieht man ſchon in vielen Gegenden des Landes Tabadsfelder, 
welche nicht nur verfprechen, das im Lande benöthigte Quantum zu liefern, 
fondern auch, daß das Ausland hinreichend damit verfehen wird. 


B) Afiatifhe und afrifanifhe Tabade. 


Diefe fpielen in Europa nur eine untergeordnete Rolle und werden 
felten und dann blod in geringen Quantitäten eingeführt. Erwähnens— 
wertb find: 

a) Oftindifher Taback, aus verfhiedenen Gegenden Oftindieng, 
entweder mit bilden, braunen oder fhwarzbraunen Blättern oder auch mit 
goldgelben Blättern, von angenehm füßem Gefhmaf und veildhenartigem 
Geruch. Erftere Sorte ift außerordentlich ſtark und von fehr geringer Gü— 
te, legtere dagegen wohl.die feinfte aller befannten Tabacksſorten; fie wird 
auf der Halbinfel Guzerate (Präfidentfchaft Bengalen) angebaut und hat 
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auch ihre Benennung nad berfelben. Bon biefem Tabak brauchen die 
muhamedanifchen Einwohner das Meijte, die Hindus und Mulatten vers 
mifchen denfelben, nachdem fie ihm durch vieles Wachen feine Schärfe ges 
nommen haben, mit NRofenblättern, Opium, Moſchus u. f. w. umd rauden 
fodann diefe Mifhung unter dem Namen Schillum aus ganz eigenthüms 
lihen Pfeifen, Hufa genannt. 

b) Ebinefifber Tabad, hat ebenfalld kleine dunkelbraune Bläts 
ter von fühlihem Geſchmack; die Chinefen bereiten denfelben auf eine bes 
fondere Weife zu und jtopfen ihn, ganz fein gefchnitten, in befondere Pfeif: 
den, melde fie, die Männer ſowohl, ald auch die Frauen, ſtets mit dem 
ebenfo nothwendigen Tabadsbentel mit fih berumtragen. Diefer Tabak 
wird nur wenig ausgeführt umd der Erport beträgt im Ganzen von Gans 
ton und Amoy aus einige 1000 Dollars. 

ec) Ceylon-Taback, bat die Größe ded Domingoblatted, ift ſchwatz 
oder ſchwarzbraun und eignet fih zum Kauen. 

d) Manilla:Tabad, von der fpanifchen Infel Manilla (Philippi: 
nen), in bis jest nur Eleinen Partieen nah Spanien ausgeführt; das Meifte 
wird zu Gigarren verarbeitet (f. Cigarren). Der Erport der Infel betrug 
1840 15,500 Quintal und 1841 52,000 Quintal. 

Das Meifte der nah Europa kommenden oftindifhen Tabacke geht 
dur die Hände der englijch = oftindifhen Compagnie und zwar in vier: 
eigen Packen von 500— 800 Pfund. 

e) Perfifher Tabak, ift unter dem Namen Darabfdird be 
kannt und kommt nur ald Seltenheit nah Curopa. Den beiten liefert 
Benaru und Lergan in Fars in der Nähe von Schiras; ebenfalls fchöne 
Sorten fommen aber auch von Ispahan, Kalkan und Teheran, fie werden 
mit dem Namen Tumbefi belegt und in Perfien allgemein geraucht, fo: 
wie auch davon nach Aegypten gefendet wird. 

f) Türfifher Tabad, aus der afiatifchen Türkei, mit Eleinen, band: 
großen, ſchön gelben Blättern von lieblihem Geruch. Man bat mehrere 
Sorten, die gefhäßteite ift der Latakia. 

g) Aegyptiſcher Tabak, eine fehr geringe, leichte, nur von den 
ärmeren Bewohnern Aegyptens geraucht werdende Sorte, deren Farbe auch 
nad dem Trofnen noch grün it. Um dieſen Taback ftärfer zu machen, 
vergraben ihn die Ginwohner einige Monate in die Erde, wodurch er eine 
braune Farbe erbält. 


IV. ®ruppe. Blätter, Bläthen, Zweige, Stengel ı. 167 


C) Europäifhe Tabacke. 


a) Holländifcher oder nieberländifher Taback. Die Gegend 
von Ameröfort, Maftriht, Gelderland, Nykerk und Oberpffel liefern die 
hönften Sorten, wovon bad in der Gegend von Amersfort wachfende ein 
ined, gutes und fehr wohlriehendes Blatt ijt, das ſich hauptſächlich zu 
Shuupftabaden und nur die leichten Blätter zu Schneidegut eignen; das 
gegen wird Nykerker und Maftrichter meijtens zu Nauctabaden verarbeitet, 
it aber niht von gleicher Güte mit dem Amersforter. Hauptſächliche Sorg« 
fat verwenden die Holländer auf das Gortiren ded rohen Gutes und theis 
len daffelbe ein 1) in Zuigers oder Geiz, die fohlechtefte, aus den von 
Zeit zu Zeit abgebrodhenen Nebenauswüchien beitebende Sorte; 2) in Uns 
tergut oder Sandgut, welches aus den zunächſt an der Erde ſtehenden, 
wert reif gewordenen Blättern bejtebt und zu ordinären Rauchtabacken 
verwendet wird; 3) in Erdgut, bie oberhalb dem Sandgut jtehenden 
2—3 Blätter, und 4) in Beſtgut, weldes aus den volllommenften, am 
Kopf der Pflanze ftehen gebliebenen und zulegt reif werdenden Blättern 
heſteht, von welchen die dünnen, zerriffenen und fledigen Blätter heraus: 
gelefen und ald neue Sorte unter dem Namen Ausſchuß-Beſtgut vers 
fauft werben. Das Beitgut wird in laftiges, Karotten und leide 
tes oder Schneidegut fortirt. 

Außerdem werden auch noch bie dickſten Theile des Blattjtieled, f. g. 
bolländifche Köpfe, fowie die Stiele der Blätter in den Handel ges 
bradt, find aber von fehr geringer Güte und ftehen den von Amerika eins 
geführten bei Weitem nad. 

b) $ranzöfifher Tabad. In Frankreich ift die Fabrikation bed 
Tabacks ein Monopol der Regierung und nur 8 Departements ift der Tas 
badsbau erlaubt, worunter der Elſaß noch das Meifte liefert. Vor der 
Errihtung der Regie wurden jährlich circa 14 Million Kilo Tabadsblätter 
ausgeführt. Der flandrifhe Tabak, aus der Gegend von Dünkirchen 
ud Bergen, wird unterfchieden in alten und neuen, Saponneten, großen 
fandrifhen und Mamé. Die leichteren Blätter von geringerer Güte eig: 
nen fi zu Rauchtabacken, die dünnen, fetten und ſchwarzen von füßlichem 
Geruch werden in den Fabriken von Dünkirchen mit virginifchen Blättern 
vermifcht,, rappirt und als vorzüglihe Schnupftabacksſorten nach faft allen 
Gegenden verfendet. Der elfaffer Tabak bat zwar ſchöne gelbe oder 
bellbraune Blätter, ift leicht, im Rauchen bat er aber fo wie die deutfchen 
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Tabacke den unvermeidlihen Fuſelgeruch, weßhalb er auch wenig beliebt if 
und nebft den fetten, befferen Blättern in den ftraßburger Fabriken zu 
Schnupftabad verarbeitet wird; erftere Sorte mit gelben Blättern wird 
Gartentaback, lettere dagegen Landtabaf genannt. Vom Gartentabad gebt 
viel nach Marfeille, wo er zu Gigarren verarbeitet wird. Die Cultur bes 
Tabacks nimmt im Elfaß immer mehr zu. Im Departement ded Nieder: 
rheins wurden in den legten Jahren 2500 Hectared, ungefähr 5000 Mor- 
gen Feld, damit bepflanzt, die über 4 Millionen Kilo Taback an die könig— 
liben Manufakturen zu liefern haben. Davon treffen Straßburg eirca 1600, 
Schhlettftedt 550 und Benfeld 350 Hectared. Der Tabak aus Languedor 
it eine gewöhnliche Sorte, aus virginifhem Samen gezogen und giebt, mit 
pirginifchen Blättern vermifcht, einen guten Schnupftabad. Auch Menin, 
dEguillon, St. Servan u. f."w. liefern Tabad. 

e) Deutſcher Tabak. Viele Gegenden Deutfchlands befhäftigen 
fih mit der Tabackscultur, produciren aber nur Tabak mittlerer und ſchlech— 
ter Qualität. Die befanntejten und gangbarften Sorten find: 

Pfälzer, aus der Nheinpfalz, befonderd aus der Gegend von Worms 
und Speier; feine Blätter find leicht, hellbraun oder gelb und werden in 
Karottengut, Pfeifengut und Sandblatt unterfhieden. Zu erjterem verwen: 
det man die ſchwarzen fetten, zum Pfeifengut die leichten gelben, wo mög: 
lih großen Blätter, und fchätt das Sandblatt, wenn es weniger Staub 
enthält und einen reinern Geruch zeigt, ald das Pfeifengut, am meijten. 
Hauptfächlich eignet fih das Blatt aber auch zu Cigarren und giebt befon- 
ders fchöne Deckblätter. Wenn die Cigarren mehrere Jahre gelegen haben, 
fo ift ihr Geruch und Geſchmack ganz angenehm. In neuerer Zeit geben 
fogar ganze Schiffsladungen davon nah Amerika. Die Hauptmärfte für 
diefen Taback find Heidelberg, Mannheim, Frankfurt a. M. u. f. w. umd 
den größten Abfa findet das Produkt nah Hannover, Sachfen und den 
Nheinlanden. Die in Heffen, Baden, bei Frankfurt und in der Nähe von 
Hanau gebauten Tabade jtehben dem Pfälzer nach, fie werden in ziemlichen 
Quantitäten producirt, aber meiſtens nur im Inlande in den Handel ge: 
bracht, fowie in inländifhen Fabrifen, deren es hauptſächlich viele in Ba: 
den giebt, verarbeitet; doch ift der in der Nähe von Hanau gebaute Tabad 
immer noch der beffere, er ähnelt dem nürnberger (f. u.), ilt aber fetter 
und dider, als letzterer. Man verfendet viel davon in feinen Schlei— 
fen (Alamentinern), Tchlangenförmig gelegt, obme Stengel, in Furzen 
Schleifen mit Stengeln; in Schnecken, flach ichnedenförmig gelegten 
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Rollen; in feinen Rollen; in ordinären oder Stielrollen von 
Stengeln oder Geiz, mit einem guten Blatt gededt. Der pfälzer Tabadds 
bau bat bereits eine europäifche Bedeutung gewonnen, der Taback ift das 
wichtigfte Handelsgewaͤchs von Weitdeutichland geworben, fein Anbau ijt bie 
gegen die Grenze der Schweiz, bis in die Nähe des Maind, bis nad 
Schwaben vorgerüdt und zwar in wenigen Jahren. Er verdrängt dem 
Bein mit feinem unſichern Ertrage und wird befonderd von fehr vielen 
fleinen Grundbefigern oder Pächtern und zwar vermittelft der Spaten» 
Gultur betrieben. 

Nürnberger Tabad, aus der Gegend zmwifchen Erlangen und Nürn⸗ 
berg, wo er in ziemlicher Quantität gebaut wird, Er bat entweder ein 
gelbes oder braunes Blatt, das fich leicht rauchen läßt, wenn es nicht, was 
gewöhnlich mit dem braunen gefchiebt, durch Fünjtliche Mittel, beſonders 
durch Schwefeln, gelb gefärbt und dadurch für die Geſundheit nachtheilig 
wird. Unter dem Namen virginifher baut man feit Jahren eine befs 
fere Sorte mit fpigigen Blättern. Die Blätter werden an Fäden gehängt 
und in Ballen verfendet. In Rollen geben folgende Sorten nach aus— 
wärts: Kübelgut, Kiftengut, tyroler Kübeltabad, ſchwarzes 
Kübelgut, hanauer oder flamentiner Rollen, banauer Stem 
men, Häfeles Rollen, Preßtaback und Halbfanajter. 

Broderoder und Waſunger Tabade, aud der Gegend von Bros 
derode in Churheſſen und Wafungen und Breitungen im Herzogthum Mei: 
ningen; fie find dem nürnberger Taback ziemlich gleich und werden im Süd: 
fiihen und in den Fabrifen Mitteldeutfchlandd verarbeitet. Fabriken find 
in Broderode und Wafungen; die früher in Meiningen beftandene Fabrik 
der Gebrüder Thorbede in Mannheim ift eingegangen. 

Preußiſche Tabacke, aus der Udermarf, Pommern, der Kurmarf, 
Neumark, Niederlaufiß und Sclefien. Der udermärfer bat den Worzug 
vor allen übrigen. Man unterfcheidet überhaupt zwei Hauptgattungen und 
zwar ein deutfhes und ein afiatifhes Blatt. Die Produktion 
des erjteren iſt fehr bedeutend, die des letzteren, welches von gelber Farbe 
it und fih fehr gut zu Dedblättern der Rollen eignet, nur gering. Das 
Sortiment ift gelb, fein braun, braun, ordinär braun und Sandblatt. 
Schwedt ift der Hauptmarkt für diefen Tabak. Die übrigen genannten 
Tabacke fommen, mit Ausnahme des fchlefifhen, dem Udermärfer in Qua: 
lität mehr oder weniger gleih, der fchlechtefte ift der fchlefifche, von wel: 
dem wieder tie beffere Sorte der oblauer if. Ohlau und Neumarkt bilden 
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den Mittelpunft der Tabackscultur Schleflens, fowie fih in den genannten 
preußifchen Provinzen eine genügende Anzahl Tabacksfabriken finden, in 
welchen das einheimifche Produkt verarbeitet wird. 

d) Ungarifher Zabad. Die in Ungarn und Siebenbürgen ges 
bauten Tabacke find afiatifhen Urfprungse und kommen großentheild ben 
türfifchen ziemlich nabe.. Die Tabackscultur foll nahe an 100,000 Mens 
ſchen befchäftigen, das Produkt fich jährlih auf 400,000 Centner belaufen 
und meiltend nach Oefterreih an die k. k. Tabacksregie und nur fehr wenig 
nach dem Auslande gehen. Die Blätter werden ald Rauch- und ald Schnupf⸗ 
tabad verwendet. Die vorzügliditen, im Handel vorfommenden Sorten 
werden häufig nad den Hauptjlationen der Comitate, in welchen biefelben 
gebaut werden, genannt. Der ungarifhe Tabak hat ein großes, leichtes, 
viele ſcharfe und falzige Theile enthaltended Blatt, welches ſich beffer zu 
Schnupf= als zu Rauchtaback eignet. In der Qualität folgen ſich nad» 
fiebende Sorten: 

Szegediner, theild dunkelbraun, theild fchmwarzlaftig, daher mehr zu 
Schnupftaback geeignet, wird in den Comitaten Bär, Veles, Cfanad u. f. w. 
gebaut. 

Fünfkirchner, taugt noch weniger zu Rauchtabad, da er zu fchwer 
ift, fpielt aber ald Karvttengut eine bedeutende Rolle. Er kommt aus den 
Gomitaten Baranya, Sümegb, Tolna und Veröcze. 

Debrercziner, bat große, leichte Blätter von brauner Farbe umd 
fommt aus den Comitaten Bihär, Szabolcd, Szathmar u. f. w. 

Debröer, ein blattreiher, gelber und leichter Taback mit großen 
Blättern, welcher feine Anwendung hauptſächlich zu feinen Schnupftabaden 
findet. 

Die Hauptmärfte für den ungarifhen Tabackshandel find Preßburg 
und Peſth; auf ihren Preisliften finden fi folgende Sorten angeführt: 
debröer 1a und 2a; debrecziner Gartenblätter 1a und 2a, Kaufmannawaa: 
re; fzegediner ebenfo; fünffirdner ebenfo, außerdem auch noch Karotten: 
gut; palanfer Karottengut, dann noch ungarifche Mehle und Rippenmeble. 

Außer den genannten kommen auch noch mehrere, in andern Comitaten 
gebaute Sorten vor, 3. B. waitzner, tolnaer, bidaffer, gümörer, arabder, 
lefnizer, palanfer u. |. w., die mehr zu Schnupftabaden verarbeitet wer: 
den. Der palanfer ift davon die befte Sorte, wird aber nur in geringem 
Quantum gebaut. Die für die k. k. Tabacksregie abzuliefernden Tabade 
werden an das in Peſth befindliche €. k. Tabacks-Einlöſeamt abgegeben, und 
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bevor biefed nicht dad nöthige Quantum von circa 120 — 125,000 Eentnern 
erhalten bat, darf kein Taback an die Fabriken bed Landes oder in's Aus⸗ 
land verkauft werden. Die von den bannater Tabackspflanzern Kaifers 
tabad genannte Sorte ift aud amerifanifhen Samen gezogen und hat 
ihren Namen daher, daß Kaifer Joſeph II. mit demfelben Berfuche anjtels 
fen ließ, die aber nur zum Theil Erfolg hatten. 


e) Galiziſcher Tabad, hauptfählih in den nah der türkifchen 
Grenze zu liegenden Kreifen, der befte wird an den Ufern bed Pruth und 
des Dnieper gebaut. Die Blätter find 14 Fuß lang und $ polnifhe Elle 
breit. Der Tabak eignet fih befonderd zu Schnupftaba@, wozu er aud 
faft ſämmtlich verwendet wird. 


f) Türfifher Tabad, mit etwa handgroßen, Eleinen, zarten, herz: 
förmigen, goldgelben, auch braunen oder grünlihen Blättern, die beim Vers 
breunen angenehm riechen, aber ſehr ſtark und narfotifh find. Einer der 
vorzüglicheren Zabade der Türkei ift der jenidſche Bartar, auf welchen ber 
Karadagh-, Kirmalus, Jolbachi-, Strumizza= und Petrich-Taback folgt. 
Auch in der Bulgarei, in Albanien, Bosnien und Griechenland wird befons 
derd ſchöner Taback gebaut, den Vorzug behält aber ſtets der macedoniſche 
Taback und bauptfählih der in der Nähe von Salonichi gebaute. Die 
befte Sorte deifelben it der Coradaͤ oder Pafchatabad. Der zu häufige 
Genuß des türkiſchen Tabacks ift hauptfählih für Nordländer ſchädlich, da 
er beim Rauden den Kopf afficirt und Schwindel verurfadt. Um den 
Wohlgeruh zu erhöhen, bringen die Türken oft Paradiesholz, Ambrafugeln 
u. f. w. unter den Taback; fie verfenden denfelben in Blafen von 1 oder 
4 Rottel verpadt nah Deutſchland und den Nordfeeländern, aber auch nad 
Spanien, Portugal und Italien, im weldhe Länder diefer Tabak in LZeinens 
ballen von 40 Oka gebt. 


g) Ruſſiſcher Taback, aus Volhynien, Pobdolien, der Ukraine, 
Weſt-, Klein= und Weißrußland, fowie aus den Gouvernements Kursk und 
Orel, Riäfan, Charkow, Kiew. Die Blätter find gelb, hell- oder ſchwarz⸗ 
braum, ſcharf, ftark beraufhend und nähern fich den holländiſchen und un— 
garifhen. Die gelbe oder hellbraune Sorte, der leihte Sarepta, eignet 
ſich zu Rauchtabacken, der fchwarzbraume fette Saratow dagegen wird zu 
Schnupftabacken verarbeitet, die aber nicht fo haltbar, wie die aus virgi- 
niſchen Blättern find. Der Tabad aus der Ukraine hat einen Fuſelgeruch, 
ift berb von Geſchmack und afiatifihen Urfprungs; in Riga und den andern. 
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Oftfeehäfen, wo die Hauptniederlagen diefes Tabacks find, wirb er in Krons, 
Wrack und Wrack-Wrack fortirt. 

Die ſchlechteſte Sorte des ruffiihen Tabacks ift eine ſehr gangbare 
Waare unter der niedrigen Claſſe der Confumenten, bejonderd im Yitras 
chanſchen, in Sibirien und auf den Eurilifhen und aleutifchen Infeln. Da 
der Taback fehr leicht ausartet, fo bat es ſich das landwirthſchaftliche Des 
partement zum Grundfage gemacht, jeded Jahr frifhen Samen aus den 
beften Produktionsländern zu verfchreiben und unentgeldlih an die Gutds 
befißer und Colonijten in Neurußlaud, fowie überhaupt an die Probucenten 
zu vertheilen. Der jebige Kabaddertrag Rußlands kann gegen 3 Millionen 
Pud.betragen, von denen der»größte Theil no den geringern Sorten an: 
gehört, die am Produftiondorte mit 60 und 80 Kopeken bis 1 — 14 Rubel 
Silber per Pud verkauft werden. Die höhern, aus fremden Samen gejo 
genen Qualitäten erlangen 2—15 Rub. Silb. per Pud. Auf der nifchneis 
nowgorodfhen Meffe wurden im Jahre 1847 amerifanifcher, türfifcher und 
anderer gefihnittener Tabak ruffifher Fabriken und Cigarren inländifcher 
Fabrikation im Werthe von 220,300 Rub. Silb. zugeführt. Die Zufubr 
von ruffifhem Tabak in Blättern, Bündeln, fowie Schnupftabad betrug 
45,000 Rubel Silber. 1847 mwurden von ruffiihem Taback 31,416 Pub 
37 Pfund ausgeführt. 

Die hauptfählihften Fabriken find in Abo, Arhangel, Peteräburg, 
Sarepta, Warfhau u. f. mw. 

Kennzeihen der Güte find die bei den einzelnen Sorten fehon 
angegebenen, doch werden die fabricirten und gefchnittenen oder zu Rollen 
verfponnenen Tabacke von den Fabrifanten oft mit Stoffen verfeßt, die der 
Gefundheit ded Rauchers äußerſt nachtheilig ſeyn können. Die durdand 
gleichförmige Farbe einer Tabacksſorte, fie ſei hell- oder dunkelgelb, hell-, 
dunfel= oder ſchwarzbraun, iſt ſtets ein Zeichen feiner Güte; ſchwefelgelbe, 
röthliche oder ſchwarze Tabacke find unnatürlich und rühren gewöhnlich die 
erftere durch eine Färbung mit Schwefel, Oder, DOperment, die zweite da: 
gegen von einer Färbung mit Spießglanzfchwefel oder einer Mifchung von 
Mennige, die dritte von einer Färbung mit Eifenvitriol her. Alle dieſe 
Fälfhungen ded Tabacks kann man durch Reiben deffelben ziemlich erfennen 
oder fie ſtellen fih beim Rauchen heraus. Häufig findet man fomohl bei 
Rollen, ald auch bei gefchnittenen Zabaden, daß fie beim Anbrennen unter 
bedeutendem Kniftern aufbraufen oder Funken geben und überhaupt unregel: 
mäßig brennen, was von einem zu ſtarken Zufag von Salpeter, Kodfalz 
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oder Pottafche berrührt. Jeder reine, wenn auch weniger feine Tabad 
wird ftetd gleihmäßig fortbrennen und den ihm befonderd eigenthümlichen 
Geruh beim Verbrennen zeigen. Ein ferneres Zeichen der Güte ift aber 
noch, daß der Tabak beim Rauchen feinen Ekel, feine Angſt und Uebelkeit 
emegen darf, wie dieß fo häufig gefchieht und den Anfänger aus ber frieds 
lichen Befhäftigung des Rauchens unangenehm reißt oder diefe ihm ganz 
serleidet. Das f. g. Belegen der Zunge, dad Trodenwerden ded Gaumens, 
fäufiger Reiz zum Ausfpuden, wodurch Bruft und Lunge angegriffen wer— 
den, find ſtets Zeichen eines fchlechten oder verfälfhhten Tabacks. Die Güte 
(it fih ferner einigermaßen nach der Beſchaffenheit der beim Verbrennen 
zurückgelaſſenen Aſche und ded Manches beitimmen. Iſt die Aſche weiß, 
leicht und recht fein, fo ift dieß ein Beweis, daß die Blätter reif und der 
Zabaf gut war; frifhe Waare binterläßt gewöhnlich gelbliche Afche, bei 
alter Waare wird die Afche ſtets weiß ſeyn. Die Färbung des Rauches 
muß bläulich, durchaus aber nicht ſchwarz oder rußig ſeyn. Das bier Ge— 
fagte gilt auch von den Gigarren. 


Die Aufbewahrung der Tabacke muß an trodenen Orten geſchehen, 
damit er noch mehr audgetrodnet und der Raucher durch das fchlechtere An— 
brennen deffelben nicht fogleih von vornherein gegen ihn eingenommen 
werde; auch würde er, an feuchten Orten aufbewahrt, jehr bald fchimmelig 
werden und einen ſchlechten Nebengeihmad erhalten. Worzüglid bat man 
ihn aus diefem Grunde auf Böden leicht aufzufchütten, öfters Zugluft dar— 
über binftreichen zu laffen und ihn zu wenden. Obgleich dad Austrodnen 
des Tabacks dem Händler mitunter ziemlich nachtheilig ift, fo ift es dennoch 
aus obigen Gründen nicht anzurathen, ibm durch Beſprengen mit Wafler 
etwas mehr Gewicht zuzulegen, fowie deffen Zerfallen und Stäuben zu bins 
dern. Auch die Gigarren verlangen einen recht trodenen Aufbewahrungs: 
ort, damit fie die in ihnen enthaltene Feuchtigkeit vollends verlieren, da— 
dur aber auch der beißende Geſchmack verſchwinde und fie beim Rauchen 
regelmäßig verbrennen. Der Schnupftaback dagegen will auf einem etwas 
fuhten Lager liegen, da er an einem trofenen Orte dürr wird, fein Aroma 
und auch fein Anfehen verliert. 


Nutzen und Gebraud des Tabacks ift befannt. Die Verarbeitung 
der Blätter zu Schnupftabat und Gigarren ijt bereit? oben angegeben. 
Die rohen Blätter der Pflanze bringen wie alle narkotifchen Mittel Kopf: 
web, Schwindel u. f. mw. hervor, auch wirken fie auf die Harnabfonderung. 
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Der Tabacksrauch dient gegen Zahnweh und wird ferner bei eingeklemmten 
Brüden, Koliken u. f. w. gebraudt. 

Gefhihte und Handel. Taback ift, wie wir willen, ein-Erzeugs 
niß der neuen Welt und fein Name wird von Einigen von der Infel Tas 
bago, von Anderen von der neufpanifhen Provinz Tabaco hergeleitet. Die 
Unrichtigfeit beider Angaben bat Humboldt dadurch bemwiefen, daß die 
Bewohner Haiti dad Inftrument, woraus fie den Tabak rauchten, Tabaco 
genannt und die Spanier diefen Namen dann auch auf das Kraut übertras 
gen haben. Im 15. Jahrhundert brachte man den Tabak aus Weſtindien 
nach Europa und braucte ihn als Außeres Mittel in der Medicin. Der 
fpanifhe Mönch Romano Pano, mwelder von Columbus auf feiner 
zweiten Rüdreife aus Amerifa auf Domingo zurüdgelaffen wurde, gab die 
erjte Nachricht vom Taback im Jahre 1496. Er nannte ibn Cohoba ober 
Yoli und befchrieb deſſen Gebrauch, fowie auch die zweizadigen Pfeifen der 
Einwohner. Außer in Domingo fand man den Tabad auch in Marvland 
und BVirginien. Im Jahre 1559 kam der erſte Samen nad Portugal, 
1560 bradte Jean Nicot, franzöfifher Gefandter am portugiefifihen 
Hofe, die erjten Pflanzen und Tabadsfamen nah Franfreib und übergab 
fie der Königin Katharina von Medicis. Bon diefes Mannes Namen fchreibt 
fi der botanifche des Krautes herz in Frankreich entftanden Anfangs dafür 
verjchiedene DBenennungen, ald: Herbe Nicotiane, Herbe d’Ambassade, 
Herbe ä la Reine u. f. w., zuleßt gebrauchte man aber gbenfalld die Be— 
zeihnung Tabak, woher denn aud der Name Zabagie, der Ort, an wel— 
chem geraucht wurde, kommt. 

In England nimmt man an, daß der Tabak zuerjt durch heimkehrende 
Golonijten und namentlih im Jahre 1586 aus der von Sir Walter Ras 
leigb gegründeten Colonie Birginien eingeführt worden fei. Harriot, 
welder Raleigh begleitete, giebt in feiner Befchreibung von Virginien 
an, wie diefes Kraut von ihm gefunden und wie ed von den Einwohnern 
benugt worden fei und daß fich dann die dort wohnenden Engländer daran 
gewöhnt hätten, ed auf indianifche Weife zu rauhen; Raleigh und An= 
dere brachten diefe Gewohnheit mit nah England und fie verbreitete fidh 
dort ebenfo, wie in Spanien, Portugal u. f. w. In England trieb man 
das Rauchen fo ſtark, daß fogar am Hofe der Königin Eliſabeth geraucht 
wurde und "Herren und Damen ihre Pfeifen bei fi trugen, ja, daß man 
fogar in den Kirchen rauchte, bis Papft Urban VIII. 1624 eine Bulle er= 
ließ, nad welcher über Jeden, der an den beiligen Orten fohnupfen oder 
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rauchen würde, der Bann ausgeſprochen wurde. Ebenfalls fcheint fi der Ge— 
brauch ſchnell nach der Türkei, nach Perfien, Indien, Java, China und Japan 
verbreitet zu haben, wenn nicht, wie man vielfah annimmt, in den leßtges 
nannten Ländern der Gebraud des Tabacks älter ift, ald die Entdeckung 
Amerikas. Es führen namentlich einige Schriftiteller an, daß die Art, wie 
fie in China gebaut wird, von den amerikaniſchen Arten verfchieden ijt, fos 
wie and, daß derjenige, welder in Perfien gebaut wird und den berübms 
ten Scirastabad giebt, eine urſprünglich afiatifche Art fei. 

In der Türkei wurde der Tabak zu Anfang des 17. Jahrhunderts ala 
Mittel zum Bergnügen befannt, kurze Zeit darauf auch in Rußland, ſowie 
in Holland zu diefer Zeit fhon in der Nähe von Amerdfort Tabad gebaut 
wurde. Wenn die Tabadspflanze nad Deutſchland gekommemn, ift nicht mit 
Beftimmtheit anzuführen, wabrfheinlid iſt der Gebraud des Tabackſsrauchens 
durch die fpanifchen Krieasbeere unter Karl: V. dabin- „gebracht worden. 
Die Gemwohnbeit ded Tabackrauchens brachten um's Jahr 1620 einige Com: 
pagnieen Engländer nad Zittau, ſowie im Jahre 1631 ed die Schweden 
nach Meißen und Leißnig brachten. 1659 baute Wilhelm Haumann 
in Waſungen den eriten Taback und es folgten 1676 die Mark Branden- 
burg umd 1697 Heſſen und die Pfalz feinem Beifpiele. Den Urfprung der 
Gemohnbeit des Rauchens felbit leitet man davon ber, daß indifche Priefter 
fh des Tabacks bedient hätten, um dadurch in eine Art begeiiterten Zus 
ſtandes zu gerathen, der fie befähigte, ähnlich den Prieftern des pythiſchen 
Apollo, Orakelſprüche zu verfündigen. Bei irgend einer wichtigen Sade 
wurden jene Priefter befragt, worauf fie trodene Tabacksblätter auf ein 
Koblenfeuer legten und den Dampf der verbrennenden Blätter mittelft eines 
Röhrchens einfogen; dadurch geriethen fie in eine Art Verzückung, verloren 
endlich das Bewußtſein und blieben fo lange unberührt liegen, bis fie wie- 
der zur Befinnung kamen; dieſen befinnungslofen Zuftand bezeichneten fie 
ald die Periode, in welcher fie fih mit der Gottheit über die fragliche 
Sache beſprochen und deren Meinung darüber erfahren haben wollten. Wie 
alles Neue, fand auch dad Tabacksrauchen, welches fi) mit reißender Schnel- 
ligfeit fat über ganz Europa verbreitet hatte, feine Widerfacher, melde 
mit allen ihnen zu Gebote fiehenden Mitteln gegen daffelbe ankämpften. 
So gab im Jahre 1604 König Jacob I. von England eine Verordnung 
gegen den Zabad heraus, worin ed unter Anderem hieß: „Sonft fei der 
Zabad: blos von den Vornehmen als Arzneimittel u: ſ. w. gebraucht wor⸗ 
den, aber nun bedienten ſich deſſelben unmäßig cine Menge Lüderlicher 
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Menſchen von ſchlechtem Stande; die Gefundheit der Untertbanen werde ba= 
durch verdorben, dad Geld gebe aus dem Lande, der fruchtbare Boden werde 
von ſolchem unnöthigen Unfraute gemißbraucht, weßhalb, um jenen Uebeln 
zu jteuern, vom 26. October 1604 an von jedem Pfund Tabad für Fönig- 
lihe Rechnung 6 Shilling und 10 Stüber erhoben werden.” Garl I. ver 
anlaßte die Priefter, öffentlich gegen den Tabak zu predigen, fpäter aber, 
als er den Nuten für die Staatseinfünfte ſah, wurde ein Collegium errich- 
tet, welches im Namen des Königs Erlaubnißfcheine zum Verkauf des Tas 
backs im Kleinen ertbeilen konnte. 1643 legte das Ober: und Unterhaus 
einen mäßigen Zoll auf den aus den Golonieen fommenden Tabad, dagegen 
einen fehr hoben auf den im Lande gebauten, wodurch der inländifhe Tas 
backsbau unterdrüdt, der der Colonieen gehoben werden follte, gab aber 
bingegen- den Zabadshandel volljtändig frei. Auch in anderen Ländern 
fümpfte man gegen den Gebrauch des Tabacks an. In Eonjtantinopel 
fuchte man die Gewohnheit auf alle Weife lächerlih zu machen und Sul- 
tan Amurath IV. ließ einmal einem Türfen die Pfeife, mit welcher er auf 
der Straße getroffen worden war, durch die Nafe ftechen und ihn in den 
Straßen berumführen. Michael Fedorowitſch, Großfürft von Moskau, ver— 
bot 1634 das Nauchen bei Todesitrafe.. In Deutichland eiferte man ebens 
falld fehr dagegen und es äußerte ein Prieiter bei Gelegenbeit einer Straf: 
predigt: „Damit man immer mehr faufen Fann, macht man den Hald zur 
Feuermauer und zündet dem Teufel ein Rauchwerf von Tabaf an.” Trotz 
aller erwähnten Mittel, Strafandrohungen und deren Ausführung Eonnte 
doch nicht verhindert werden, daß der Gebrauch des Rauchens und Schnu— 
pfend weiter um fih griff, der Taback für Viele ein nothwendiges Bedürf- 
niß wurde, der Verbrauch dejfelben nah und nad in's Ungebeuere geftiegen 
und dadurch für die Regierungen die Quelle bedeutender Einfünfte gewor— 
den ift. Ueber den allgemeinen Gebraud und die Einführung des Tabacks 
führen wir bier fchließlih folgende Stelle aus Mar Culloch's Diction- 
nary pag. 1253, aus dem Asiatie Journal (Band 22, ©. 142) entlehnt, 
an; es heißt dort: „Taback wird in Franfreih, Spanien und Deutſchland, 
in Holland, Schweden, Dänemarf und Rußland, fowohl von den Armen, 
ald den Reichen, von Gelehrten und Ungelebrten geraucht. In den Vers 
einigten Staaten treibt man das Rauchen big zur höchſten Unmäßigkeit, fo 
daß fogar Knaben den größten Theil des Tages über die Pfeife oder Ci— 
garre im Munde haben, und nicht felten findet man den Tod eined Kindes 
in den Zeitungen mit der Bemerkung: „„vermuthlich dur tbermäßiges 
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Rauchen Heruitfahe, +" angezeigt. Wendet man ſich uber mach den öſtlich 
zelegenen Ländern/ fo findet man’ den Gebraud des Tabackrauchens allge⸗ 
mein eingeführt! In der Türkei wird die Mfeiſe nur ſelten bei Seite ge⸗ 
It und ſogar die wichtigſten Verſammlungen werden mit einer freund⸗ 
Baftlihen Pfeife geſchloſſen, mas ungefähr dieſelbe Bedeutung bat, wie 
bei ber Indianern die Friedenspfeife. In China iſt das Rauchen: ebenfalls 
elgemein und in Dftindien ift ed ſogar unter beiden Geſchlechtern einges 
führt und der einzige Unterſchied beſteht bei ihnen im der Form der Pfeife 
und der Gattung des Tabacks, welchen fie rauchen. Die himefifhen Frauen 
rauhen ſchon von ihrem 8. und 9. Jahre an und der feidene Tabacksbeutel 
und eine Pfeife, mit deren Gebrauch fie ſchon fo früh vertraut ſind, machen 
einen Beſtandtheil ihrer Kleidung aus. Dieſe Allgemeinheit des) Taback⸗ 
rasıcheris unter den Chineſen beſtätigt auch Pallas und er folgert daraus, 
daß ſolches in Aſien und hauptſächlich in China TVange ſchon vor der Ent: 
decung der neuen Welt eingeführt geweſen ſeiß Die Form: der Pfeifen, 
welche die Holländer‘ ſo genau. nachgeahmt haben, iſt chineſiſch, ebenſo auch 
die Bereitungsart der gelben Blätter, welche klein gemacht und in die Pfeife 
aeftopft werden. Daß es nicht möglich war, dieſen Gebrauch- aus Amerika 
über Europa zu erhalten, iſt klar, beſonders da Indien, wo das’ Taback⸗ 
rdauchen nie fo allgemein war, zwiſchen Perſien und: China liegt“ 

Die Cultur des Tabacks iſt fait in allen Ländern Furopas, in der Le⸗ 
dante und Oſtindien von ziemlich gleicher Bedeutung, die Vereinigten Staa: 
ten von Nordamerika nehmen aber in dieſer Beziehung wohl den erſten 
Hang ein und ihre Tabacke werden überall für die. beiten gebalten: „Für 
Rarland, Birginia und Kentucky war der Anban ded Tabacks einer der 
wihtigjtens Zweige der Cultur und hatte zu Ende des 18. und zu Anfang 
des 19. Jahrhunderts dieſe Staaten ſehr bereichert. Nah dem Frieden 
1815 ſellten ſich die Abjatverbältniffe für den amerikanischen Taback weit 
mginitiger und die Cultur kam deßhalb, ſowie auch dadurch ſehr zurück, 
weil man hier den Boden durch längeren Anbau des Tabacks ſehr erſchöpft 
datte In manchen Gegenden Marylands bat dieſer den Acker mehr in 
Anſpruch nehmende Anbau die Kraft demſelben in ſolchem Maße benom⸗ 
men, daß die Plantagenbeſitzer ihn ganz Auhen laffen. Im Kentucky bat 
dieſe Erſchöpfung des Bodens weniger Platz gegriffemp da der Tabacksbau 
in dieſem Staate neuerer Entſtehung iſt, doch konnte auch bier, da die Zeit: 
verbältniffe den Tabackshandel weniger begünitigten, ein bedeutender Auf— 
hwung der Tabarscultur nicht bemerkt werden. Der Taback bildet faſt 
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den achten Theil der Geſammtausfuhr Amerikas und außer den fhon ges 
nannten Staaten wird aud noch in Ohio, Tenneſſee, Nordrarolina, Penn: 
fulvanien und Maffachufetö prohueirt. Die wichtigſten Ausfuhrpläge find: 
Baltimore in Maryland, Richmond in Birginien, Neuorleans in Louiſiana, 
Philadelphia, Newyork und Bolton. Rihmond und Baltimore allein zäbs 
len gegen 250 Fabriken. 

Im Jahre 1845 betrug die Ausfuhr der ſüdlichen Staaten 8,000,000 
Dollars, im Jahre 1846 9,100,000 Dollard. Die Ernte ſämmtlicher tabad: 
bauenden Staaten betrug 1844 — 45 187,422,000 Pfund, von 1847 —48 
dagegen 219,964,000 Pfund. Won der Ernte 1844 — 45 producirten: 

Kentucky 63,310,000 Pfund, Nordcarolina 10,373,000 Pfund, 


Tenneſſee 37,109,000 — Ohio 7,576,000 — 
Birginien 30,218,000 — Indiana 3,520,000 — 
Maryland 17,920,000 — Illinois 1468,000 — 


Miſſouri 13,744,000 — 
Connecticut, Pennſylvanien, Alabama, Florida, Georgia, Miſſiſippi, Mafs 
fachufetd und Sübdrarolina das Uebrige. Im Jahre 1846 belief fich der 
Erport des roben Tabacks auf 177,597,000 Pfund und ber des fabricirten 
auf 9,174,184 Pfund. Folgende fremde Länder haben feit 1836 — 45 An: 
theil am Erport genommen: 


England 31,168 England u. Golonieen 3,034,000 
Hanfeftätte 30,703 Orboft Hanfejtädte 221,7 Pfund fas 
Holland 24,089 roben Holland 46,000, bricirten 
Sranfreiid 14,264 Tabal Frankreich 47,500) Tabad. 
Italien 1,636 andere Känder 1,555,000 


andere Länder 21,428 

Wir fehen aus dem gegebenen Probuftionsquantum u. f. w., daß ber 
Taback den wichtigſten Zweig der Landwirthfchaft und einen der Hauptaus⸗ 
fuhrartitel der Vereinigten Staaten bildet. Die Regierung bat deßhalb in 
mehreren Gegenden Tabacksniederlagen anlegen und. bei einer jeden zwei 
Infpeetoren oder Brakers anftellen laffen, welche aus ben geſchickteſten und 
rechtſchaffenſten Pflanzern in jedem Kirchfpiele gewählt und vereidigt mer: 
ben. Diefe haben die Verpflihtung auf fih, alle in diefe Niederlagen 
kommenden Tabacksfäſſer zu unterfuchen und wenn fie deren Güte anerkannt 
baben, diefelben zu fiempeln und Empfangfcheine darüber auszuſtellen. 

Ze mehr Europa das Nützliche und Gefährlihe der Prohibitionen und 
Monopole einfehen lernt, defto beffer muß auch bier der Markt für dieſes 
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Golonialproduft werden. Bid jet ſchon bezogen Länder, wie Frankreich 
und Defterreih, deren Regierungen dad Tabacksmonopol ausüben, jährlich 
circa 38,000 Faß nordamerifanifche Tabade, um wie viel mehr würde bie 
Fabrifation und der Conſum diefes Artikeld jteigen, wenn erjt diefe Mono: 
pole gefallen find, wie dieß vorläufig auch ſchon in Deiterreih in Ausficht 
hebt, wo die Regierung dad Nachtheilige ded Monopolſyſtems bereitd eins 
ſchen gelernt bat und von der Heberzeugung durchdrungen zu ſeyn fcheint, 
daß nur durch gegenfeitigen Produktenaustauſch ein folides Erportgefchäft 
na fremden Ländern zu treiben ift. 

Am meijten bat Nordamerika bis jetzt Norddeutfchland mit Tabadf ver: 
jorgt umd dieß um fo mehr, feitdem ed fih unabhängig von England ge: 
macht bat und die Hanfeftädte mit ihm einen lebhaften Verkehr angefnüpft 
haben. Am bedeutenditen war dieß mit Bremen der Fall und es bezog 
fein anderer Plab des Continents den Tabak in jo großen Maffen; der: 
elbe batte feinen Hauptabfab nah Hannover, Preußen und einigen andern 
Yindern Mitteldeutfchlands, weniger nad den nordöftlihen Ländern. Defter: 
ich und Frankreich erbalten nur wenig aus den Vereinigten Staaten, die 
Negie, welcher in beiden Staaten der Tabackshandel unterworfen ijt, läßt 
ih dad Material für ihre Fabriken von inländifhen Producenten liefern. 
In Frankreich ift ver Tabacksbau nur auf 6 Departements — auf du Nord, 
Vas de Calais, Unterrbein, d'Ille und Villaine, du Lot, Lot und Garonne — 
beichränkt, umd vor ungefähr 15 Jahren belief fih die Gefammtproduftion 
jährlich auf eirca 12,600,000 Kilo. Vor der Revolution vom Jahre 1789 
war die Einfuhr aus den Vereinigten Staaten bedeutender, nach derfelben 
aber ſehr umerbeblih und bat fih auch nicht wieder in dem Mafe erheben 
fönnen, weil durch die Megie der Tabacksbau im Lande fehr gefchütt wird. 
Defterreich erhält feine Tabacke meift aus Ungarn und nur wenig aus frem: 
den Ländern. Auch England führte in den legten Decennien troß der ho= 
ben Beſteuerung große Quantitäten aus den Vereinigten Staaten ein und 
erportirte etwa die Hälfte nah dem Gontinente, befonders nah Belgien, 
Deutihland, Spanien, fowie auch ein ziemliched Quantum nah der afrifa- 
nifchen Weſtküſte. 

Aus Cuba, Portorico und Benezuela war die Ausfuhr minder 
bedeutend. Die Infel Cuba ift wegen ihres Tabacks, befonders aber wegen 
ihrer Gigarren berühmt; die Ginfuhr diefes Fabrikates war früher in Eng: 
land gänzlich unterfagt, jest darf daffelbe eingeführt werden, aber gegen 
einen Zoll von 9 Shilling per Pfund. Noch bis zum Jahre 1820 war der 

12 * 
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Tabacköbau außerordentlihen Beſchränkungen unterworfen und obgleih er 
jest freigegeben ift, bat er dod nicht bedeutend wieder zugenommen, weil 
man ſich mehr mit der vortheilbafteren Kultur des Kaffees und Zuderd bes 
faßt. Im Jahre 18942 belief fih der Werth der Ausfuhr von Tabak umd 
Gigarren auf 2,211,572 Dollars, doch iſt anzunehmen, daß deren wirklicher 
Werth diefe Summe bei Weitem überfteigt. Auch nach der Weſtküſte von 
Amerifa gehen jährlich bedeutende Quantitäten, fo betrug 3. B. im Jahre 
4840 die Einfuhr in Lima 138,000 Dollard. Die in die letztgenannte 
Gegend beitimmten Gigarren müflen groß, feit, leiht, von gutem bellen 
Anfeben und gewöhnlicher Dicke und Form ſeyn. In Betreff der Conſum— 
tion in Europa überhaupt kann man wohl annehmen, daß der Gebraud 
des Tabacks in den nordweſtlichen Gegenden diefes Welttheild im Werbälts 
niß zu der des Kaffees, Zuckers und Thees nicht überwiegend iſt. 

In China und Indien wird ebenfalld ſehr viel Taback gebraudt. 
Man gewinnt in Indien und Bengalen Tabad in großer Menge, der aber 
nicht die Güte des nordamerifanifchen bat, weßhalb auch aus diefen Län— 
dern eine einigermaßen beträchtliche Ausfuhr nicht fjtattfindet, Sondern das 
Produkt im Lande felbit verbraucht wird. Auch auf Seylon beläuft fid 
die Gefammtproduftion nur auf 6— 700,000 Pfund. 

Der Tabacksbau auf Java und Sumatra ift von ziemlicher Bedeu: 
tung; das Blatt ift fehr gut und wird jest vielfach zu Cigarren verwendet. 
Die jährlihe Ausfuhr beläuft fih auf circa 14 Million Gulden, im Jahte 
1846 fogar auf 1,726,000 Gulden. Der Hauptitapelplas ift Batavia. 
Bon Manilla if in neueren Zeiten die Ausfuhr von Tabacksblättern 
bauptfählich nach Spanien bedeutend, Die Fabrifation der Cigarren, wel: 
he auf Rechnung der Regierung betrieben wird, befchäftigt viele Menſchen 
und die Ausfuhr betrug 1845 57,400 Kiften. 

Die brafilianifchen Tabacke werden hauptfählib von Rio Janeiro 
aus verfendet und die Ausfuhr derfelben betrug 1846 18,483 Paden. 
Venezuelas Verkehr mit Taback geftaltete fib 1845 —46 folgender: 
maßen. Es erportirte nad) 

Hamburg an Blättertabaf 751,490 Pfund, an Cigarren 18,000 Stüd, 


Bremen — — — 665301 — 
Dänemarf — — — 112002 — — — 40800 — 
Großbritannien — — — 107141 — 


Laguahyra iſt der wichtigſte Hafenplatz, von mo aus der Taback nach den 
genannten Ländern ausgeführt wird. 
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An Pleinafiatifhen und ägyptiſchen Tabaden, deren Kandel beſonders 
die Engländer vermitteln, wurben von erjteren 1847 aus Samjum 26,318 
Ballen, von legteren aus Alerandrien für 1,808,696 Piaiter ausgeführt. 
Aus Tabris, welches der Tranfitoverfehräplag für den europäifchen Hans 
vl mit Perſien ift, wurden 50,000 Gentner Tumback (Rauchtaback) von 
Shiras und 20,000 Gentner von Ispaban nach Europa erportirt. Galacz 
md Braila, zwei Handeläpläge am Ausfluffe der Donau in’s ſchwarze 
Meer, erportirten an türfiihen Tabacken 1846 eriteres 863, letzteres 202 
Gentner. Die Produktion Griebenlands belief fihb 1845 auf 100,000 
und 1846 auf 300,000 Gantar. 

In Betreff unferer deutfchen Tabacke, befonders der aus den zum Zulls 
verein gebörigen Ländern, findet ein Erport derjelben nach dem Auslande 
nicht flatt umd nur Baden erportirt Einiges nach der Schweiz. Dagegen 
it der Import fremder Tabacke, befonders der amerikanischen Blätter und 
Stengel von Bedeutung und man fabricirt, obaleich der Maffe nah mehr 
vereinsländifcher Taback verarbeitet wird, die feineren Tabade ſtets aus den 
erfteren. Seit der Einführung des jetzigen Zollſyſtems machten die preußis 
iben Tabadsfabrifen, deren es fait in jeder größeren und Eleineren Stadt 
gab, außerordentliche Fortichritte; auch in Hannover war dieß der Fall und 
ver Abſatz, befonders nach dem ſüdweſtlichen Deutfchland, nicht unbedeutend 
ju nennen. Diefer Abfas börte aber zum großen Theil auf, als Baiern 
md Mürtemberg unter fih einen Zollverein bildeten, fowie auch, als der 
menfifche 1834 erweitert wurde; es entitanden in Baiern (Nürnberg, Bam: 
berg u. f. w.), Würtemberg und Baden viele und bedeutende Tabacksfabri— 
fen, welche den ganzen füdweftlihen Theil Deutichlands mit ihren Fabri— 
faten verfeben. Das im Zollverein den meilten Taback verarbeitende Land 
it Preußen und befonders deffen Nheinprovinzen, welche gewöhnlich die 
Hälfte des in Preußen eingeführten Tabacks verarbeiten. Die Berfertis 
ung von Eigarren, welche früber in Deutfchland gar nicht betrieben wur: 
de, kam zu Anfang diefes Jahrhunderts auf und wurde in Bremen, befon: 
derd nachdem ſich deſſen Handel mit Cuba erweitert hatte, zuerft betrieben 
ud vermehrte fih, da die bremer Fabrifanten zur Auswahl paffender Ta: 
bafsforten die bejte Gelegenheit haben, von Jabr zu Jahr fo, daß jest 
gegen 2500 Arbeiter in Bremen damit befchäftigt find und diefer Platz ſich 
in diefem Artikel zum wichtigften Marfte des Gontinents erboben bat. In 
Betreff des Importes von Taback und Gigarren in Bremen und Hamburg 
verweifen wir auf die weiter unten angeführten Tabellen. 
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Rußland importirte 1846: Blätter 94,710 Pub, „. - 
l burg. 
Stengel 8,7655 — ollein in Petersburg 


4819 importirte es: Maryland 2,581 Faß, 
Stengel 37,700 Pud, 
Gigarrentabade 4,478 Colli. 
Gnaland importirte 1846: rohen Taback 52,787,873 Pf. 
fabricirten und Rappee 1,993,210 — 
wovon wieder erportirt wurden: roher Taback 12,882,249 — 


fabrieirter und Rappee 1,331,054 — 
Holland importirte 1846: amerifanifhen 10,523 Faß, 


Stengel 795 Faß u. 159 Ballen, 
weftindifhen 6,597 Ballen, 

Java 28,066 — 

Manilla 424 — 


Exportirt wurden von Amſterdam aus 6,170,000 Pfund, 
— Rotterdam — 3464,885 — 


Belgiens Einfuhr belief ſich 1846 auf 
4,711,969 Kilo unfabricirten Taback, 
30,777 — fabricirten und Karotten, 
33,465 — Gigarren. 
Spanien importirte 1846 von Manilla: 14,000 Quintal Taback, 
13,400,000 Stüd Cigarren. 
Deutfhland. Der Verbraud deffelben ift bereits ausführlicher bes 
fprochen worden; wir fügen nur noh, um ihn, zum Theil wenigjtens, in 
Zahlen nachzuweiſen, den Import vom Jahre 1849 in den beiden Haupt: 
bandeläftädten für Taback, nämlih in Bremen und Hamburg an. 


Bremen. Das Tabacksgeſchäft war ebenfalld den Einflüffen der be 
ftehenden Berhältniffe untergeordnet. Was aber die Cigarrenfabrifation 
betrifft, fo hat fie noch in keinem Jahre einen ſolchen Umfang erreicht, ald 
im Jahre 1849. Der Import an nordamerifanifhen Tabacken belief ſich 
auf 29,266 Faß, wovon Maryland 19,285 Faß, 

Birginien 1,173 — 
Kentufu 4,620 — 


Stengel 1188 — 
lieferten. 
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An mwejtindifhen und ſüdamerikaniſchen Tabacken wurden eingeführt 
33880 Seronen, 1,250 Kiften, 34,480 Paden, 9,340 Körbe, als: 


Euba 10,370 Seronen, 

Domingo 10,000 — 

Seedleaf 750 Kiften, 

Portorico 10,690 Paden, 

Barinad 5,900 Körbe in Ballen, 
3440 — — Blättern, 

Columbia 9,780 Paden, 

Brafil 12,240 — 

Florida 500 Kiſten, 

Upata 1,370 Paden. 


Davon wurden theild in Bremen felbt, theild nah auswärts verfauft: 
an nordamerifanifhen 33,675 Faß, alfo noch vom alten Lager, 
an wejtindifchen und füdamerifanifhen 29,180 Seronen, 1,220 Kiften, 
30,520 Paden und 4,320 Körbe. 


Hamburgs Handel ftellte ſich nach beigefügter Tabelle für das Jahr 
1848 folgendermaßen beraus. 


An Taback: 
St. Thomas und Portorico . 9,557 Etr. im Werth von 215,910 M. Br. 
Seen ih — — 0500,20 — — 
Guba » 2» 2 2 22 0 — 7 — — 5866,430 — — 
Brafllien . . 2 2.2... 16,018 — — — — 2350180 — — 
Bereinigte Staaten . . . 6,180 — — — — 116,260 — — 
Venezuel...3344 — — — — 126,700 — — 
BEE 5: 5 re 29 — — — — 9,770 — — 
andere directe Zufuhr. . . 1572 — — — — 56,530 — — 
Großbritannien . 2» 2. 54T — — — — 12660 — — 
Bremen und Bremerbafen . 16,501 — — — — 105810 — — 
Kiederlne . » 2.2. BI — — — — 183000 — — 
andere indirerte See: Emfuhr 451 —— — — 14,700 — — 
Mm .:. 22222... 362 — — — — 384,540 — — 
landwaͤrt4,554 — 012,0 — — 


m Ganzen.. . 118,02 — — — — 3,057460 — — 
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An Eigarren: 


Cuba . 2 2 2.2.20. 22,200 Mille im Werth von 868,780 M.Be. 
Vereinigte Staaten . . 176 — — — 6,50 — — 
Brafilien . . . . 523 — — — 8,2110 — — 
Et. Thomas und — 211 — — — 4,400 — — 
Manila. . 2 2 2. 8 — — — 210 — — 
Oſtindien. 146 — — — 840 — — 
Großbritannien . -. -. . 2,075 — — — 82380 — — 
Sranfreih. . » 143453819 — — — 30,680 — — 
Niederlande..14165 — — — 13,100 — — 
Bremen und Bremerhafen 217 — — — 5,940 — — 
übrige See— — TF 370 — — — 19,180 — — 
Altona. . . m 10. RP — — — 26,100 — — 
landwärtd -. . » 2... 23,192 — — — 316,600 — — 
im Ganzen . . 2... 59,891 — — — 1382680 — — 
Die Ausfuhr in demſelben Jahre betrug an 
Taback 65,615 Colli = 99,962 Ctr. i. W. v. 2,555,340 M. B. 
Tabacksſtengeln 9,05 — — — 42410 — 
Cigarren 76,354 Mille — — 1,867,220 — 
Stroh: u. Papiercigarren 1,682 — — — 10,830 — 
Im Jahre 1849 beftand die Einfuhr aus: 

2,814 Seronen Havanna, 639 Packen Barinasblätter, 
5,983 — Cuba, 1,935 Körbe Warinasrollen, 
25.05 — Domingo, 51 Packen Upata, 
9,322 Packen Portorico, 1820 — Cumana, 

375 — Bengal von Calcutta, 218 — China. 

977 — Brafil, 


Die Einfuhr war demnach im Ganzen, excluſive der Einfuhr von Groß— 
britannien, Bremen, den Niederlanden u. ſ. w., geringer, als im vorigen 


Jahre. 


Verpackungsweiſe. Die rohen Tabacke werden, wie dieß bereits 
mehrfach erwähnt wurde, in Packen, Kiſten, Fäſſern, Ballen, Körben, Se— 
ronen u. ſ. w. verpackt; fabricirte Tabacke entweder loſe in Fäſſern oder 
in 3—4-Pfundpacketen mit verſchiedenen Vignetten; Schnupftabacke ent— 
— 4: Kiſten von leich⸗ 


weder in Fäffern oder in Bleipadeten; Gigarren in „' 


tem Holze, theilmeife aud blos in Baſt verfendet. 


X — — 
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Berkaufsweiſe an dem verſchiedenen Stapelplägen und Bezugs— 
orten : 

Garacas, Venezuela, Anguftura und Laguayra verfaufen ihre 
tobade gegen baar nach dem fpanifch = caftilianifchen Gewichte, dem Quins 
tal von 100 caftilianifchen Libras, und die Zahlung wird in fpanifchen oder 
mejicanifhen Silberpiaftern geleijtet. Tara rechnet man die wirkliche. 

Babia und Rio Janeiro notiren per Quintal zu 4 Arroben à 32 
Arratel oder Libra, die Preife verſtehen fih in Papiergeld. Die Tara wird 
bei kleinen Rollen zu 8 Zibrag, bei großen dagegen zu 20 Libras gerechnet. 

Havanna verkauft nah dem Quintal a 4 Arrobad oder 100 Libras, 
die Gigarren pr. 1000 Stüd; die Zahlung geſchieht in Piaftern. Zu 

Port au Prince (Domingo) verftehen fi die Preife für 100 Pf. 
in Dollars oder fpanifchen Piaftern. Zara: die Seronen werden nicht mit: 
bezablt, dafür aber noch 88 Tara gerechnet. | 

Portorico verkauft nah dem Quintal gegen baar in Piaftern Maco— 
quina. Die Ausfuhr gejchieht meilt von St. Thomas aus, an weldem Plate 
für Portoricotabad. feine Zara, für Gubatabaf in Seronen 8 Pf., für 
Domingotabad 7 Pf. pr. Serone gerechnet wird. 

Newyork, Richmond u.f.w. verfaufen nah Pfunden gegen baar, 
worunter gewöhnlich 30 — 60, ja fogar 90 Tage verjtanden find. Die Tara 
wird gerechnet: für Virginia die wirflihe und 25 Pf. Nefactie, für Mary: 
land die wirklihe und 20 Pf. Refactie, für Kentudy 108. (In Richmond 
und Baltimore wird die wirkliche Tara ohne Nefactie berechnet.) Die Schiffs: 
fraht wird pr. Oxhoft bedungen. Ausfuhrzoll wird nicht bezahlt. 

Batavia verkauft pr. 1 holl. Troypfund mit Netto:Tara in Gulden 
zu 20 Stüvern. Der Ausfuhrzoll beträgt in fremden Schiffen 49 und 28 
in Schiffen unter niederländifher Flagge und in niederländiihen Schiffen, 
außerdem findet ein Additionszoll von 59 vom Betrage der Zollabgabe jtatt- 

Manilla verkauft den Taback in Blättern nah dem Quintal von 
100 caftilianifhen Pfund oder Libras; Kigarren pr. Kifte von 1000 Stüd 
in mejicanifchen Piaſtern. Die Fracht wird bei Cigarren nah 1000 Stüd 
gerechnet. Werarbeiteter fowie Blättertabaf zahlen feinen Ausgangszoll. 

Amjterdam notirt Tabad pr. Z Kilo in Cents, Stengel pr. 50 Kilo 
im boll. Gulden, berechnet bei Maryland die reine, bei Virginia 89 Tara. 

Bremen verfauft pr. 100 Pf. in Thaler Gold auf 4 Monate Zeit 
gegen acceptirte Wechfel. Die Tara wird gerechnet: bei Maryland 90 Pf., 
Virginia 110 Pf. mit Vergütung des Hebergewichtö, wenn die reine Tara 
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120 Pf. überfteigt, bei Domingo und Havanna 10 Pf., Cuba 13 Pf. pr. 
Serone, Columbia 9 und 10 Pf. pr. Pad, Portorico 3 Pf. pr. Pad bis 
150 Pf., über 150 Pf. APf. pr. Pad, Negrobead 30 und 31 Pf. pr. Faß. 
Gutgewicht findet nicht ftatt. 

Hamburg notirt pr. Pf. in Schill. Br. und bat folgende Zarafüge: 
Barinaskanafter in Mollen und Blättern in Körben 12 Pf. pr. Korb, 
Abſchlag 4 Pf. pr. Korb; Portorico in Rollen und Blättern in Leinen 
13 Pf. oder bei jeder größern Partie nah 5—10 Collis durchſchnittlich regu— 
lirt, für Baft wird 19 vergütet; Brafil in kleinen Rollen von circa 100 Pf. 
sp, in großen bis 400 Pf. 16 Pf. pr. Rolle, in Blättern, Paden in 
Leder 58, in Leinen 28, Courtage 149; Karotten und Rappée in Fäſ— 
fern werden netto gewogen; amerifanifher Kautabad in Zäffern 168, 
in Kiften 209; Maryland und Virginia reine Tara mit 19 Courtage; 
amerif. Stengel in Zäffern reine Tara, in Paden mit Striden 18, in 
Leinen 29, in Leinen mit Striden 39; fpanifher, franzöfifher und 
bolländifher Tabak in Seronen 20 Pf. in 40 Pf.; bolländifher in 
Körben mit 2 Matten von 600 Pf. 30 Pf., über 600 Pf. 40 Pf., in Mat: 
ten bis 600 Pf. 39, über 600 Pf. 2%, Courtage 149; medlenburger 
und ufermärfer in Leinen 22, in Matten 38, bei medlenburger wird 
49 für Bindfaden vergütet; nürnberger 20 Tara; ungarifher und für: 
fifher 40 Tara; Suratoff in Packen 8 Pf. Tara, in Zäffern wird bie 
euffifhe Tara à 34 Pf. pr. Pud reducirt. Bei Tabak wird 149 Decort 
und wenn Tabak in Courtage behandelt worden, Courant a 258 be 
rechnet. 


Eingangszoll. 

Im Zollverein: Tabacksblätter unbearbeitet und Stengel 
5 Thlr. 16 Sgr. oder 9 Gld. 374 Kr. pr. Etr. (Zara 12 Pf. in Fäffern, 
Seronen und Kanafterförben, 9 Pf. in Körben, 4 Pf. in Ballen aller Art). 
Tabacksfabrikate, ald: Rauchtaback in Rollen, abgerollten oder entripp- 
ten Blättern und geſchnitten, Karotten oder Stangen zu Schnupftabad, 
auch Tabacksmehl und Abfälle 114 Thlr. oder 19 Gld. 15 Kr.; Eigarren 
und Schnupftabaf (Zara 16 Pf. in Fäffern, 13 Pf. im Körben, 6 Pf. in 
Ballen) 20 Thlr. oder 35 Gl. Ber Cigarren anfer der Tara für die 
äußere Umfchließung noch 24 Pf., falld diefelben in Fleinen Kiftchen, und 
12 Pf., falld fie in Körbchen oder Pappfäftchen verpadt find. 

In Defterreih: Taback roh und Abfälle 16% in Kiften, 135 m 
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Körben, 6% in Ballen Zara, außerdem bei Gigarren 248% in Kiftchen, 128 
in Körben (N.:3. 5 Kr., D.:3. 16 Kr.) pr. N.:Etr. 10 Gld.; Tabacks— 
fabritate (D.:3. 25 Kr.) pr. N.«Ctt. 25 Gld. Taback und Tabacksfabri⸗ 
kate find nur nad Einholung befonderer Bewilligungen erlaubt. Tabacks⸗ 
ſtengel, Blätter und Abfälle für 1 Pf. No.W.G. 2 Gld.; Tabacks⸗ 
fabrifate 2 Gld. 30 Mr. 


JIhee, 


engl. Tea, franz. The, ital. Te, holl. Theo, ſpan. Te, der Name der in 
den Handel Fommenden, auf eigenthümliche Weife zubereiteten Blätter des 
Theeſtrauches (Thea sinensis, Thea viridis L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Er wird bauptfählih in China und 
Japan, überhaupt aber bis zum 45. Breitengrade gebaut. Im nördlichen 
China, 3. B. bei Peking, kann der Theeftrauch freilich im Freien ausdauern, 
aber der Thee wird nicht aut, fo daß es fich nicht lohnt, ihn in großer 
Menge zu bauen. Es ift ebenfalld nur im füdlichen Theile des japanifchen 
Reiches, wo der Theebau von Bedeutung if. Aber gleihwie ein zu faltes 
Glima für den Theebau unvortbeilbaft ift, fo fcheint dieß auch von einem 
zu warmen zu gelten. In Tonkin und Cochinchina findet man noch Thee⸗ 
bau, aber er ift nicht ſehr ausgedehnt und dad Probuft nicht gut. Die 
äußerften Grenzen für den Theebau find im öftlihen Afien, wenn fie dar— 
nach bejtimmt werden, wo der Theeftrauch im Freien gedeiht, der 15. umd 
der 40. Grad nördlicher Breite; ift jedoch von vortbeilhafter Theecultur die 
Rede, fo ift der Gürtel in China zwifhen 23 und 31° (von Yunan bie 
etwas füdlih von Nanfing) und in Japan zwifchen 30 und 35° befchränft- 
Gegen Often wird der Verbreitungäbezirf des Theed vom Südmeer begrenzt, 
gegen Weiten erjtredt er fih nicht weiter, als bis am Thibetd Grenzen. 
In Aſſam ift auf 25— 26° Breite und in einer Mittelhöhe von 2— 4000 
Fuß ein wildwachſender Straud gefunden, welchen Wallich für den äch— 
ten Theeſtrauch erkannte und den man dort zu bauen angefangen bat. Der 
Straud ijt jlet3 grün, der Myrthe ähnlich und wird 5—10 Fuß hoch. 
Seiner immergrünen glatten Blätter und fehönen weißen Blumen halber 
bat man ibn auch in Europa ald Zierpflanze in Gewähsbäufern gezogen, 
wo er zuweilen zur Blüthe kommt, höchſt felten aber Früchte trägt und 
nur langfam wählt. Die Pflanze gehört zu den Polyandrien, zur Ord— 
nung der Golumniferen, ihr Stamm iſt graulichbraun und hat ein hartes, 
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ganz eigenthümlich riechendes Holz; die gleih über dem Boden ſchon be= 
ginnenden Zweige find fehr blätterreich, die Blätter felbit fehr glatt, läng— 
lih mit ſtumpfer Spite, nad vorn gezähnt, 2—3 Zoll lang und 1 Zoll 
breit, jteben wechfelfeitig an kurzen diden Stielen und geben der Pflanze 
ibren eigentliden Werth. Die Blütben Fommen einzeln aus den Blattwin: 
keln, find kurz geftielt, weiß und rofenförmig mit vielen gelben Staubfäs 
ben, ibr Kelch iſt kurz, bleibt bis zum Fruchtreife und befteht aus 5—6 
rundlich fpig zulaufenden Blätthen; die Zahl der Blumenblätter bleibt ſich 
nicht gleich und- wechfelt zwifhen 3—9. Die Frucht befteht aus flumpf: 
dreieckigen dreiknöpfigen Kapfeln von der Die einer Hafelnuß, in welcer 
1402 oderV3 grane, runzelige, bitter fchmedende, fehr ölige Sterne einges 
febloffen find. Wie ſchon oben erwähnt, gedeiht er in China und Japan, 
Tonkin und Cochinchina und find im erfteren Lande fünf beftimmte Provins 
zen Theediſtricte) auf welche ſich die Erzeugung befhränft, und zwar: 
Fokien und Kanton, Siangenan,. KHiangsfie und Cha=Kiang, von welchen 
Fokien auf den 450 englifhe Meilen von der Hauptftadt der Provinz Fu: 
tſchan⸗fu gelegenen. berühmten Boheabügeln die beften fhwarzen und Kiangs 
nam die ſchönſten grünen Blätter liefern, In neuerer Zeit hat die holläns 
diſche Regierung Berfuhe gemaht, um auf den Hügeln der Infel Java 
Theepflanzungen anzulegen, was ibr in fo weit gelungen ift, daß in den 
Jahren 4842— 46 durdfchnittlich jährlih für 370,000 Gulden nach Hol: 
land ausgeführt werben Fonnte, fowie auch in der Nähe von Rio (Brafi 
lien) jebt ſchon, wenn auch nur eine febr geringe Quantität, ziemlich guter 
Thee gebaut wird; doch iſt vorausfichtlic wegen des hohen Arbeitslohnes 
in Amerika Fein großer Bortbeil dadurch zu erlangen. Auch bat man in 
Frankreich angefangen, den Thee zu cultiviren und man foll ed da ſchon 
fo weit gebracht haben, daß felbit die geübteften Zungen Eeinen Unterfchied 
zwifchen inländifhen und chineſiſchen Theeforten auffinden können, auch foll 
in Bezug auf die Schnelligkeit der Bereitung der beiden Sorten Pecco und 
Souchong eine einzige Perfon täglich 30 Kilo ſchwarze Theeblätter zu wideln 
im Stande feyn. 

In Japan, wo der Thee bereits feit dem Jahre 810 bekannt ſeyn foll, 
wird er meiſtens auf 5— 800 Fuß über der Meeresflähe liegenden Berg: 
abhängen gebaut und find die Anpflanzungen bei Myafo und Udfi fo an— 
gebracht, daß fie die Morgenfonne genießen und wenig befchattet werden. 
Die Anpflanzung des Thees gefchieht durd Ausfaat des Samens im Herbſt, 
wovon fhon im März Pflänzhen zum Vorſchein fommen. Im erſten Jahre 
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fihon nimmt man ihnen die Krone ab, wodurch fie zu einer mebrftämmigen 
aftreihen Staude werden, welche nah 4— 5 Jahren Thee giebt. 

Die Art und Weife, den Thee zu fammeln, it folgende: Je nad dem 
Alter des Strauched werden die Blätter zwei= bis dreimal des Jahres ges 
fammelt, die erjte Ernte ift vom Februar bis Ende März, wenn der Straud 
anfängt, auszufhlagen; ed werden um diefe Zeit die jungen, 2—3 Zoll 
langen Triebe abgenommen, die Blätter davon abgepflüdt und fortirt. Dies 
ier zuerjt geſammelte Thee, welcher noch zart, frifch, ſehr jaftreih und am 
menigiten bitter ift, wird am meiften gefhbäßt und ald Kaifertbee ober 
Theeblüthe im Lande felbjt von den Fürften und reichen Privatperfonen 
im pulverifirten Zuftande verbraudt. Die zweite Ernte ift Anfangs April 
md bie ſehr ungleichen, mehr oder weniger ausgewachſenen Blätter derfels 
ben werden nad Alter und Güte in verfchiedene Glaffen fortirt, wovon 
dann die beften, d. b. die jüngften, ald Kaifertbee in den Handel kommen. 
Die bärteren Blätter vom ıimterften Theile der Sproffen werden zu dem 
ſ. g. Malftbee bejtimmt und nur die oberen zarten zum Aufguffe benußt, 
Die dritte Einfammlung gefhieht im Juni und Juli und bringt die ordis 
närjten Sorten. 

Die Zubereitung der Blätter gefchiebt auf doppelte Art und zwar 
t) auf trofnem, 2) auf naffem Wege. Auf trodnem Wege ge: 
ihiebt fie, indem man die Blätter über einem mäßigen Feuer in einer 
Pfanne fo lange erwärmt, bis fie unter fleißigem Umrühren welf geworden 
und fait gebraten find, worauf fie auf einer Matte ausgefchüttet und noch 
warm mit der Fläche der Hand unter mäßigem Drude gerollt werden; bier: 
auf läßt man fie erfalten und nimmt daffelbe Verfahren mit einer anderen, 
während diefer Zeit geröfteten Partie vor. Sie werden dann nochmals in 
der Pfanne erbigt, wieder gerollt und fo lange damit fortgefabren, bis fie 
völlig getrodnet und gerollt find. Je vollfommener diefes Rollen geſchieht, 
für um fo foftbarer wird der Thee gehalten. Die vorzüglichfte Sorte nennt 
man Takano-tſume (Falfenkralle), die zweite Sorte Wore-tſume, 
von der Aehnlichkeit mit einer abgebrochenen Kralle. Die Zubereitung auf 
naffem Wege gefchieht dadurch, daß man die Blätter über dem Dampfe 
des Eochenden Waſſers welfen läßt, indem man die frifch gelefenen Blätter 
im einen vieredigen, aus mehreren durh Bambusmatten von einander ges 
ſchiedenen Aufſätzen bejtehenden Kaften bringt, unter welhem ein Keſſel 
angebracht ift, aus welchem, durch dad Verkochen ded Waſſers, Dampf er: 
jeugt wird, welcher durch die in den Böden der einzelnen Abtheilungen, in 
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denen bie Blätter liegen, angebrachten Löcher auflteigt und die Blätter er 
wärmt. Nachdem dieß gemügend gefchehen ift, werden die Blätter gerollt 
und in eifernen Pfannen getrodnet. 

Auch in China foll dieß die Art der Zubereitung ded im ande bleis 
benden Thees fenn. 

Die Zubereitungsweife, welche Guillemin in Brafilien und v. Sie 
bold in Japan kennen lernten, fowie diejenige, welche Bruce als die in 
Oberaſſam gebräuchliche angiebt, ſtimmt mit derjenigen überein, welde 
Clarke, Abel und andere Neifende nah dem Augenſchein befchrieben. 
Hiernach ift der ſchwarze Thee das Nefultat der Trodnung und Röſtung 
der Theeblätter über freiem Fener, während der grüne Thee durch Wels: 
fen der Blätter im Dampf und bloße Trocknung erbalten wird, weßbalb 
in letzterem auch mehr Saftbeftandtbeile bleiben und biefen viel narkotifcher 
machen, ald den exjleren. 

Was das Rollen ded Thees betrifft, fo geichiebt dieß fo, daß entweder 
jeded einzelne Blättchen zwiſchen den Fingern zufammengerollt wird, was 
wohl bei den ganz feinen Sorten der Fall ſeyn mag, oder daß von den 
Arbeitern die Blätter auf einer Tafel mit den flahen Händen gerollt wer: 
den, ohne Nüdfiht darauf zu nehmen, ob ein oder mehrere Blättchen zu: 
fammentommen. In China und Japan find öffentliche Gebäude errichtet, 
wohin Jeder, der Thee baut, jeine Blätter zum Trodnen und Rollen brin: 
gen kann. Daß man dem Thee feine ſchöne grüne Farbe durch Röften auf 
Kupferplatten gebe, ift ungegründet. Nothwendig ift ed aber, den Thee 
forgfältig zu bereiten und zu trodnen, ſowie aud, ihn gut aufzubewahren 
und befonderd von Allem entfernt zu halten, was einen ftarfen Geruch bat, 
da der Thee einen folhen ehr gern annimmt; bauptfächlich bat man ibn 
auch vor dem Zutritt der freien Luft zu fihern, und fchon in den Produfs 
tionsländern bringt man ihn deßhalb in zinmerne oder Porcellangefäße oder 
in mit gewalztem Blei und großen Blättern ausgelegte Kiſtchen von Kan: 
nenholz, welche außen gemwöhnlih noch mit ladirtem Papier überzogen 
werben. 

Sorten bed braunen oder fihwarzen und grünen Thees: 

a) Der braune oder ſchwarze There, in China allgemein Wu⸗y⸗ 
ta, von den Europäern Theebuy, Theebou oder Bladtea genannt. 

Bobea, Bohe, There Boué, Theebout, von den Chinefen Mu: 
ni-Tcha genannt, bejtebt aus ziemlich großen, dunfelbraunen, wenig ge: 
rollten Blättern, deren Aufguß ſchwach dunfelgelb, aber von angenehmen 
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Geruch ift. Die geringeren Sorten von alten, ſchwarzen, überreifen Blät- 
tem, mit vielen Stielen vermiiht, nennen die Ehinefen Moje; er wird 
gewöhnlich in Canton noch einmal geröftet und dabei verfälfcht oder mit 
onderen Blättern vermifcht. Es ift die gemeinfte Sorte. 

Congo*), Congu, Bongfo oder Bon-Fo-Thee bat fhon feis 
nere Blätter und iſt im Geruch und Gefhmad dem Bohea ähnlich; feine 
Mötter find braun, ganz und mittelgroß, nur mit wenig Bruch vermijcht 
md der Aufguß iſt ebenfalld dunkler, ald bei Bohen. 

Campoe, Campoh, Campu, Sumlo, eine Mittelforte mit mit- 
tmäßig großen, ſchwarzbraunen oder ſchwarzen, glänzenden Blättern, de— 
m Aufguß eine blaßgelbe Farbe, einen angenehm veilchenartigen- Geruch 
md lieblihen Geſchmack bat, 

Souhong, Soutfhang, Soutdhon, Saothaong, in China 
Sao:Thoong:-Tcha genannt, fchon eine der vorzüglicheren Sorten, des 
ten Blätter jung, vollfommen, faftig und gut gerollt find; der Aufguß ift 
belgrün, der Geruch beuartig und der Geſchmack angenehm. Die aus ihm 
befonderd ausgefuchten, mitunter durch Blüthen des Kouer = Hrauftraudes 
mohlriechend gemachten Blätter bilden eine feinere Sorte, den 

Padre-Souchong, Patri:Sutfhang, deffen große Blätter nur 
wenig gerollt werden und ganz obne Staub find, Die Farbe derfelben iſt 
belbraun, wenig in’d Grüne fallend, der Geruch weniger ftarf, aber fehr 
angenehm, der Aufguß gelbgrün und lieblich ſchmeckend. Werden die Bläts 
tet lang gerollt, fo erbält er den Namen Sonhay. Nah Europa fommt 
nur wenig von diefer Sorte und dann nur in den dhinefifch = ruffifchen Lands 
handel über Kjächta nach Petersburg. Die Verſendung deffelben geſchieht 
in länglich vieredigen Büchfen von L—1 Pfund und wird, fowie auch die 
feinere folgende Sorte, unter dem Namen Caravanenthee bei und 
verfanft. 

Perco, Pekkao, chineſiſch Peh-rao-Tcha genannt, ift die feinfte 
ler fhwarzen und braunen Sorten; feine Fleinen braunen, mit weißlichen 
därhen überzogenen Blätter, welde mit den zarten Trieben der Zweige, 
ſewie mit jungen Knospen vermengt find, zeichnen fih vor allen übrigen 
Iheeblättern beſonders aus. Der Geruch deffelben ift flarf und veildens 
artig, der Aufguß von gelber Farbe und wird, jenachdem mehr oder weniger 





Manche Sorten haben ihren Namen von der Sorgfalt, welche bei ihrer Berei« 
hing angewendet worden ift; fo beißt Congo (Kung-fa) Mübe oder Beharrlichfeit, Cam- 
Pi Sorgfalt bei der Wahl u. f. w. 
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weiße Blättchen darunter find, geſchätzt. Man hält diefe weißen Blättchen 
fälfhlih für Blüthen und nennt den mit ſolchen Blättchen vermifchten Thee 
Pecco⸗Blüthen-Thee, der aber leicht dem Verderben unterworfen ift. Auch 
diefe Sorte kommt dur den chinefifch-ruffifhen Landhandel ald Carava— 
nentbee zu und; er ift beifer und tbeuerer, ald der zur See kommende, 
was feinen Grund nicht, wie man fälfhlih annimmt, in dem Waffertrand: 
port bat, fondern darin, daß der zu Lande zu und Fommende Thee ſchon 
von Natur aus feiner und eine ausgewählte Sorte ift, und derfelbe ben 
verbältnigmäßig fehr theuern Landtransport eher tragen kann. 

Außerdem gebt bauptfächlich eine Sorte Thee nah Perfien, Kaukaſien 
und Rußland, welche aus verborbenen fchlehten Blättern und Stengeln dei 
Theeftrauches beftebt und 

Ziegeltbee, Steintbee oder Theekuchen genamt, in China 
aber nicht gebraucht, fondern nad Sibirien, Aſtrachan und zu den Kal: 
müden gejendet wird, Er wird mit Plebrigen Subftanzen, hauptſächlich 
mit Blutwaffer ded Ochſen- oder Schafblutes vermifht, unter eine Preſſe 
gebraht und in länglich vieredigen Formen von eirca 15 Zoll Länge, 
74 Zoll Breite und 1 Zoll Die gepreft. Nah Zenker ift die Behaup— 
tung aufgeftellt worden, daß diefer Ziegeltbee Fein eigentlicher Thee, fondern 
eine Art Baumbarz fei, das unter dem Namen Terra Catechu (f. d.) bes 
fannt if. Gin ſolches Stück Thee wiegt gewöhnlih 3 Pfund und dient in 
den oben genannten ändern zu einem der vorzüglicheren Tauſchmittel. 
Eine Kifte enthält gewöhnlich 40 Stüd, die etwa 80 — 90 Rub. Be. (alſo 
24 Thlr. 19 Sgr. 4 Pf.) koſtet. In den oben genannten Ländern ift der 
Ziegelthee ein wirkliches Volksbedürfniß und zwar fo, daß er in der gan: 
zen Mongolei und in Zaurien ald Handeldömünze in Cours und giltig ifl. 
Die Verbreitung ded Thees in jenen Gegenden ſtammt mefentlih von der 
Mafregel der mandfhurifhen Kaifer, den Sold der mongolifhen Truppen 
mit Theetafeln auszuzahlen. Die aflatifchen Völker pflegen ibn zu zerrei: 
ben, mit Waffer aufzufochen und unter Zuſatz von etwas Mehl und Schaf—, 
Rinds- oder Pferdefett eine Art Brühe daraus zu bereiten, die fie mit 
Steppenfalz und mo möglich mit Afche oder anderen altalifhen Salzen 
verfeßen. In Rußland trinft das gemeine Volk den Ziegeltbee gewöhnlich 
mit Milch und wenig Salz vermifcht, fo daß er den Geſchmack einer fchwa: 
chen Fleiſchbrühe haben foll. Andere ſchlechte Sorten, wie z. B. der Ans 
Kaythee, fowie der Hunam- oder Kulithee, kommen nicht zu und, 
fondern werden von den ärmeren Volksclaſſen in China ſelbſt verbraudt. 


IV! Gruppe. Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel ıc. 193 


b) Der grüne Thee. 

Singlo, Songlo, Sounglo, Soulo, aus der Provinz Kian- 
non, von fehlehtem Anſehen, indem er nicht nur aus gelben und grünen, 
it Staub und Bruch vermifchten Blättern beiteht, fondern diefe auch noch 
bei ihrer Größe fehr Schlecht gerollt find. Der Aufguß iſt trübe, dunkel: 
gelb, der Gerud unangenehm fardellenartig, der Geſchmack berbe und fcharf. 
Er foll von der legten Cinfammlung berrühren und ift um fo fchlechter, je 
mehr er gelbe Blätter bat. Man verpadt ihn in Kiften von 120 Pfund 
Brutto oder 80 Pfund Netto. 

Zonfay, Twankey, Tunkay-Tcha iſt eine beffere Sorte des 
Singlo, von gleihmäßig braungrünen Blättern und einem dem Hayfan fich 
nabernden Geſchmack und Gerud. 

Havfan- Skin, Hayfantdhin, auch Schinthee, die ordinärfte 
Sorte des Hayſanthees, ift fehleht und unregelmäßig gerollt, ſtark geröftet 
und die Furzen und fchmalen Blätter find von fehr ungleicher Farbe, der 
Aufguß ift dunkel, der Gefchmad herbe, der Geruch heuartig. Er bildet 
überhaupt den Abfall vom grünen Thee. 

Young=-Hapfan, feine Blätter find größer, als die des vorigen und 
zeigen nach dem Aufguß, wenn fie fi) aufgerollt haben, eine lanzettför- 
mige, auf einer Seite Fable, auf der anderen Seite behaarte Form, von 
1—2 Zoll Länge und? 6— 9 Linien Breite. Er wird aus dem Innern 
Chinad in vierefigen dichten Kiften von 60 — 80 Pfund nah Canton ges 
bracht. Die etwas beſſeren Blätter vertreten gewöhnlich die Stelle bes 
Hapfan, häufig aber werden fie, befonders die ausgefuchten kurzen fchmalen 
Blätter, unter dem Namen feiner Urim in den Handel gebradt. 

Hapfan, Heyſon, Hyſon, Heyſſant, Hismin, Hey-tiann 
oder Hehkiong-Tcha, auch Gobee oder Goibbee genannt, iſt die in 
Europa gangbarſte Sorte und findet hauptſächlich in Mitteldeutſchland be— 
deutenden Abſatz. Die Blätter find der Länge nach gerollt, von grüner, 
in's Blaßgräuliche und Bläuliche fallender Karbe, ohne Staub und Brud. 
Der Aufguß ift bochgelb und durchfichtig, der fich dabei entwidelnde Geruch 
benartig, der Geſchmack zwar berbe, aber angenehm. Der Name: foll von 
dem indifhen Kaufmann Heyſwen berrühren, der ihn zuerjt nah Europa 
brachte. 

Imperial- oder Perltbee, auch Tchi, Tſchy-Tcha, mit zarten 
jungen Blättern der zweiten Ernte. Dieſe Sorte iſt ſehr ſorgfältig in 
Heineren, rundlichen, feiten Klümpchen von der Größe einer Eleinen Erbſe 
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gerollt; die Farbe der Blätter ift bräunlichgrün, mitunter Fünftlich bläulich⸗ 
grün, die bed Aufguffes grümlichgelb, der Geſchmack ift nicht fo zufammens 
ziehend, wie ber bed Hayſon, ber Geruch angenehm aromatifh. Die beite 
Sorte diefed Thees bat einen filberfarbigen Schimmer. 

Gunpowder, Schiefpulvertbee, Aljofar, Aljufar, frangös 
ſiſch Poudre a Canon, englifh Gun-Powder, chineſiſch Tchu⸗Tcha ges 
nannt; die Blätter diefer Theeforte find ebenfalld die jüngften und zarteften 
der zweiten Einfammlung und zeichnen fih von den vorigen nur durch bie 
eigenthümliche Art des Rollens aus, indem fie ganz Eleine zufammengerollte, 
dem ſtarken Kanonenpulver ähnliche Kügelchen bilden, welche eine gräulich- 
grüne Farbe haben und deren Aufguß einen angenehm milden Gefhmad und 
Geruch befigt. Eine nur fehr felten Acht zu und kommende Sorte ift der 
*» GSulong, Tihulan, Didulang, Chulan, deſſen bellgrüne, ganz 
locker gerollte Blätter gewöhnlich noch durd die Blumen und Blüthen der 
Lan-hoa wohlriehend gemacht werden. Der Aufguß ift von gelber Farbe, der 
Geruch lieblich, aber ſchwach, der Geſchmack mild und angenehm. Da er als 
feinere Sorte vielfah durch den chinefifch = ruffifchen Landhandel nach Europa 
tommt, belegt man ibn auch mit dem Namen Garavanentbee und ed 
wird derfelbe, obgleich er theuerer it, dennoch von unferen Feinſchmeckern 
tieber gekauft, als der zur See zu und kommende Sulong. Die Bers 
packung bdeffelben gefchieht entweder in Fleinen Büchſen oder in großen, mit 
Schilf umflodhtenen, mit dünnem Blei gefütterten und mit Schilf ausgeleg- 
ten Kiepen von BO ruffifhen Pfunden. Als die feinfte aller grünen Thee— 
forten iſt noch der 

Kaifertbee, auch Blumenthee oder Theeblütbe, zu ermäh- 
nen; diefelbe Fommt nur felten und nie ganz ächt zu umd, da die im Früh— 
jahr zuerſt berborfproffenden Blätter der erſten Einfammlung gewöhnlich 
nur an den Kaiſer ımd die Großen des Meiches abgegeben werben. Die 
Blätter find ſchön hellgrün, Klein, nicht gerollt, fondern blos zuſammenge— 
drebt umd ihr Geruch ift angenehm balfamifch. 

Theefpißen. Unter dieſem Namen fommen die zerriebenen Abfälle 
verfchiedener Theeforten in den Kandel und geben für die weniger Bemit- 
telten ein ſehr billige und ſchönes Getränf. 

Surrogate für hinefiihen Thee bat man in ziemlih großer Anzahl 
und befonders find die englifchen Theebändfer, vbaleih bedeutende Strafen 
md zwar für das Pfund verfälichten Thee 40 Livers zu zablen find, fehr 
geſchickt, nicht fowohl ächten Thee mit ſolchen Surrogaten, gewöhnlich ben 


IV. Gruppe. Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel x. 195 


Blättern der Schlehen, Preifelbeere, wilden Mofe, Lindenblütben u. f. w., 
m vermischen, fondern ſogar voltftändig daraus zubereitete Theeforten an 
unwiffende Perfonen zu verkaufen. Auch in Deutfehland bat diefer Betrug 
fehr an Ausdehnung gewonnen. Ausländiihe Gewächſe, welche febr treff: 
liche Surrogate des Thees liefern umd öffentlich auch ala folche verfauft 
erden, find: | 

die Blätter der Capraria biflora L., melde, an der Sonne getrocknet, 
den f. g. weſtindiſchen Thee liefern; 

die Blätter des in Mefico einheimiſchen Chenopodium ambrosioides 
max. ımter dem Namen mejicanifcher oder Ambrofiustbee; 

die Blätter von Ilex paraguaiensis L., einer in Südamerika ımd be: 
jonderd in Paraguay, 2a Plata, Peru und Quito vorkommenden Stechpal: 
menart von der Größe eined Drangenbaumes mit 3—4 Zoll langen Blät: 
tern; bei den Indianern heißt er Cau-Coup. Dieſes Surrogat ift eines 
ver beften und berühmteiten und kommt unter dem Namen Paraguay— 
tbee, auch Mathe oder Mate (franz. Thé du Paraguay ou des Jesui- 
tes, engl. South-sea-tea) in den Handel, Zur Bereitung diefes Thees 
werden wo möglich Blätter von jungen Pflanzen gefammelt und diefe, nach— 
dem fie von den &tielen befreit find, in einem dazu gebauten Ofen bei 
gelindem euer, welches gewöhnlich mit dem Holze des Strauches felbit 
ngemacht wird, geröftet, zu einem Pulver zerrieben und dann in Säde 
zepackt. 

Dieſer Thee iſt eins der beliebteſten Getränke der Südamerikaner; ſie 
kochen ihn in mit Citronenſaft vermiſchtem Waſſer und ſchlürfen ihn dann 
mittelſt einem an dem einen Ende mit einer durchlöcherten Kugel verſehe— 
nen Röhrchen ein. Der Gefchmad iſt dem der ordinären chinefiihen Sor: 
ten ähnlich, aber bei Weitem auftegender und ſogar der Geſundheit nach: 
teilig. Den Namen Sefnitentbee bat er daher, daß, ald Paraguay in den 
Händen der Jeſuiten war, diefe einen beventenden Ausfuhrbandel damit 
nah Peru trieben und jährlich negen 25,000 Pfund ausführten. Der Wer: 
drauch im Lande feibft ift fehr beventend; das jührliche Erzengniß foll ſich 
auf mehrere Millionen Pfund belaufen. 

VBerfälfhungen Wie wir ſchon oben bemerkt haben, aebrauchen 
viele Theehändler die auf die Art des Thees geröfteten Erdbeer-, Schlehen: 
and Eichenblätter, um fie unter den ächten Thee zu mifchen und das Publi- 
fum zu betrügen. Außer diefem Betrug Eommt aber noch und befonders 
in Enaland der vor, daß man friſche Iheeblätter mit ſchon gebrauchten, 
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wieder gerollten und dürr gemachten, mit Terra japonica, Kupferwaffer, 
Grünfpan, Syrup, Thee und Campecheholz gefärbten Blättern vermiſcht. 
Sogar der Kenner kann mitunter diefe Verfälfhungen nicht augenblicklich 
erkennen, da allgemeine Beftimmungen über das wahre Ausjehen des Thees 
nicht gemacht werden Fünnen und ein Aufguß, der ſich durch feinen minder 
ftarfen Geruch und Geſchmack auszeichnet, oder eine einfache chemiſche Un- 
terſuchung allein darüber näheren Auffchluß geben. 

Schon von China aus erhalten wir häufig den Thee, um fein Gewicht 
zu vermehren, mit einer Art Eiſenſand vermifcht, was mitunter fo bedeu⸗ 
tend ijt, daß ganze Blätthen mit einem Magnet in die Höhe gezogen wer: 
den Fünnen. Auch ift bekannt und durch angejtellte Unterfuchungen nad: 
gewieſen, daß-die Chinefen dem Thee eine grüne Farbe durch Behandlung 
mit feinem Gypsſtaub oder Berlinerblau oder Indigo geben, nicht aber, wie 
man fälfchlih geglaubt bat, durch Nöften auf Kupferplatten. „Das Fär: 
ben der chinefiichen Theeſorten,“ fchreibt Herr Rives aus Canton, „und 
der dazu angemwendete giftige Barbeftoff follen durchaus nicht ald Berfäl: 
fhung dienen, fondern nur, um die wunderlihe Laune der fremden Käufer 
zu befriedigen, welche, ftatt nach dem Gaumen, nach dem Anfeben urtbeilen. 
Das gelbe Aeußere des ungefärbten chinefifhen Thees wird verworfen und 
der Ehinefe zum Färben und Glafiren deffelben foreirt.“ Die 

Aufbewahrung gefhieht am beften in feiten Kifthen, Glasflaſchen 
oder Blechbüchſen, welche an nicht feuchten und dumpfen Orten und nicht 
in der Nähe ſtarkriechender Körper untergebracht werden müffen. Der 

Nuben und Gebrauc des Theed ald Getränk ift wohl in faft allen 
eultivirten Ländern der Erde befannt. Hanptfächlich find es China, Nord 
amerifa und England, wo er von allen Volksclaſſen in gleich großer Menge 
getrunken und außerordentlich geihäst wird. Auch in fait allen nördlichen 
Zündern Europas wird ein großes Quantum confumirt, da er in jenen ne 
beligen, Falten Zändern als befonderd gutes Reizmittel angefehen wird. 
Der Gebraud des Theetrinkens wurde erft im Anfange des 17. Jahrhun⸗ 
derts durch die Holländer-befannt, welche ihn um diefe Zeit mit nad Eu— 
ropa braten. Um den Thee mehr in Aufnahme zu bringen, wurde ihm 
eine außerordentliche Heilkraft in faft allen Krankheitsfällen zugefchrieben, 
welche er aber nur in einigen Fällen in geringem Grade befißt; im Gegen: 
teil bringt feine narfotifche Wirkung, beſonders wenn er noch friſch if, 
außerordentlih nachtheilige Folgen, als Augſt, Bruftbeflemmung, raſchen 
Pulsfchlag, Webelkeit, Gedächtnißſchwäche, Zittern der Glieder und Erampf: 
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bafte Zufälle hervor. Die Chinefen trinten den Thee fowohl in Freude 
ald" Trauer, fowohl nad ald während der Mahlzeiten; die meilten ges 
niehßen nicht3 Anderes und weil ber Thee meiftend als ftärfend angefeben 
wid, fpielt er auch eine Hanptrolle in der chinefifchen Medicin. Er wird 
ne Zufag von Zuder oder anderen Gegenftänden, auf die Weile getrun= 
fin, daß eine gewiſſe Quantität in eine Schale gelegt und kochendes Waſſer 
rauf gegoffen wird; nachdem die Schale, mit einem Dedel bevedt, eine 
der zwei Minuten geflanden bat, wird die Flüffigkeit genoffen, wobei der 
Deckel gebraucht wird, um die Blätter in der Schale zurüdzubalten. Bon 
dem Faiferlihen Palafte bis zur Nohrhütte und dem armfeligen Fifcherboote 
berab wird der Thee auf diefe Weife, obgleich von verfchiedener Güte, ge: 
noſſen. Auch preßt man aus den Theeblättern in China einen Saft, den 
man über dem Heuer verdiden läßt und ihn dann bei Fiebern anftatt ber 
Arznei braucht. 

Gefhihte und Handel. Wie ſchon erwähnt wurde, ſcheint der 
Thee vor dem 17. Jahrhundert in Europa nicht befannt und Rußland und 
Holland fcheinen die erften Länder geweſen zu feyn, welche ihn kennen ge: 
lernt haben. Eine Gefandtfchaft, welche der Ezaar von Rußland mit Ge- 
ſchenken nach der Mongolei ſchickte, erhielt ald Gegengeſchenk Thee, und 
obgleich diefelbe gegen eine fo unnütze Waare proteftirte, wurde er ihr body 
aufgenötbigt und als fie ihn nah Moskau brachte, fand er dort fehr viel 
Beifall. Die Holländer follen im Jahre 1610 Salbei nah China gebradht 
und dafür Thee eingetaufcht haben, welcher in Holland ebenfalls viel Lieb— 
baber gefunden hat und feit jener Zeit in bedeutenden Quantitäten dort 
eingeführt wird. In England bat der Thee etwas fpäter Eingang gefun— 
den; im Sabre 1664 machte die oftindifhe Compagnie dem König von Eng: 
land ein Geſchenk von 2 Pfund Thee und 1667 erhielt ein Schiff Befehl, 
100 Pfund mitzubringen. Zu derfelben Zeit wurde er in Dänemark eins 
geführt, wo er in dem Botanifer Simon Pauli einen außerordentlichen 
Gegner fand, welcher auch dem König Friedrich IH., deffen Leibarzt er 
war and der gern Thee trank, beftändig Vorftellungen wegen ded Gebrauchs 
deffelben machte. — Was den Handel anlangt, fo feheiden wir diefen in 
den hinefifhen und den Englands und der übrigen europäifchen Staaten. 

Ehinefifher Theehandel. Thee ift der bedeutendfte Ausfuhr: 
artikel Chinad. Der ganze Handel in China felbit lag früher in den Hän⸗ 
den der Hongkaufleute und einiger Gapitaliften, welde dem Sheebändler 
Borfhüffe zum Einkauf machten; feit dem 29. Auguft 1842 aber, wo 
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nad dem bekannten Pottingerfben Vertrag das Spitem ber Hongkaufleute 
aufgehört bat, Fann Jedermann in China Thee verkaufen, wie er will und 
vermag. Der meijte Thee wird in in Matten emballirten Kiften auf Ganals 
ſchiffen oder meiſtens zu Lande durch Laſtträger (Kulies) nah Canton ges 
bracht, da die Wege im füdlichen China nicht durchgängig zu befahren und 
Zajitbiere dort ſehr felten find. In Canton angefommen, werben die Jlis 
ten ausgefchüttet und unterfucht, ver zu Staub zerriebene und verborbene 
Thee wind ausgefchoffen, der gute in neue Kiften gepadt, indem die Kulies 
ihn mit nadten Füßen eintreten, und ſodann tarirt und gezeichnet. Die 
Entfernung, in welder der grüne Thee zu Lande verfendet wird, ‚beträgt 
nicht über 700 englische Meilen, und die, aus welcher der in den gebirgis 
gen Gegenden gewonnene fehwarze Thee berbeigeführt wird, noch wicht 200 
englifhe Meilen. Mitte Septembers treffen die meiſten Theehändler im 
Canton ein und die Theegefhäfte werden von da ab bis Mitte März, die 
bauptjüchlichjten im October, November, December und Januar gemacht. 
Der Preis ift außerordentlich wecfelnd und hängt von verfchiedenen Ums 
länden ab. Die bejte Zeit des Einkaufes aber iſt diejenige, wenn bie 
Weſtmonſoonwinde eingetreten find und die Schifffahrt der Fremden unters 
broden iſt, fowie bei berannahendem Nenjahr, wo in China alle Zahlungen 
gemacht werden müflen und c8 den Händlern an baarem Gelde fehlt; fie 
müſſen daber den Three zu jedem Preis losfchlagen und die vortheilhafteſten 
Käufe werden dann noch geſchloſſen. Nopitſch äußert fih in feinen 
Faufmännifhen Berichten über den Theebaudel Chinas mit England 
und Nordamerita folgendermaßen: ‚Die Länder, in denen diefer Artikel 
von bedeutender Conſumtion ift, find, fo lange fie dad Bedürfniß dafür bes 
friedigen müſſen, in einer gewiffen Abhängigkeit von China, und diejenigen, 
welche wenig oder feinen Thee brauchen, werden es immer fehwierig finden; 
einen Handel von Berentung mit jenem Lande zu betreiben, weil ed ihren 
Schiffen an für den Markt paflenden Netourladungen fehle, Mit Aus—⸗ 
nahme der Bereinigten Staaten, welde für Thee einen ziemlich jtarfen 
Verbrauch und auch bei nen Ausladingen nah China ihre eigenthümlichen 
Bortbeile baben, iſt es nur allein England, welches in Folge feiner bedens 
tenden. Conſumtion des chineſiſchen Produktes in einem wahrhaft lebhaften 
gegenſeitigen Verkehr mit China ſteht, mden cd zugleich Fabrikate liefert, 
Die Dort einen großen Abſatz finden und im welchen größtentheils andere 
Länder nicht mit dem feinigen conchreiren ‚können. Die Abhängigkeit, in 
welcher England aber in gewiſſem Maße von China ficht, beſteht darin, 
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daß bes Verbrauch von Thee und dem ſich darnach richtenden Preife einen 
ganz entſcheidenden Einfluß auf die Preife der hinefifchen Märkte und zwar 
nicht allein auf die dortigen Theepreife, fondern auch zugleich auf diejenis 
gen der eingeführten Manufafturen üben, indem China nämlich auch für 
diefe kein eigentlich notbwendiged Bedürfniß bat, fondern diefelben mur 
tauihweife zu conpenirenden Preifen in Zahlung nimmt, um feinen 
Dee dagegen zu möglihft hoben Preifen anzubringen. Wenn aljo 3. B. 
die Zufuhren des Produktes in England den Conſum ‚bedeutend überfchreis 
ten und die Preife in Folge davon weichen, fo fallen diefelben darauf auch 
in China, der Begehr für Manufafturwaaren ftodt und auch die Preife 
diefer gehen zurüd. Ein folder Ueberſchuß der Einfuhr von Thee hat feit 
Eröffnung der neuen Häfen num fait fortwährend in England flatt gehabt 
und die Folge davon war, daß auch ber Verkauf der Manufakturen im 
China im Ganzen feine günftigen Refultate gab und daß die übrigen Län 
der, denen die Concurrenz mit den englifhen Fabrifaten überdieß ſchon in 
den wichtigften Artikeln unmöglich ift, nur um fo weniger von den ihrigen 
abfesen Fonnten. — Wir finden daber, daß, fo lange. China, wie ed oben 
ausgedrückt ijt, dad Monopol der Theeproduktion beſitzt, keine anderen Er: 
portartifel von Bedeutung oder feinen Ueberſchuß an edlen Metallen bat 
und die Ehinefen Fein größeres Bedürfniß für unfere Fabrifate zeigen, fo 
lange wird au immer der Bedarf an Thee in England oder Europa übers 
baupt im Allgemeinen die Quantität der nach China gehenden Fabrikate 
und den Gang der Preife derfelben beitimmen.“ 

„Was die Art und Weife betrifft,“ fagt derfelbe Autor, „wie ein Ges 
fhäft in-Erporten.von China am vortheilbafteften zu führen, alfo, wie ber 
Thee am-billigften: zu kaufen fei, fo halte ich e8 nad den dermaligen Ber: 
bältniffen für den richtigften Weg, wenig oder gar nicht in Fabrikaten zu 
bezahlen, fondern in baarem Gelde, welches die Ehinefen fo notbwendig 
gebrauchen. ch leite diefe Anficht fchon aus dem Zuftande und Gange bed 
Ginefifhen Geſchäftes ab, beftätigt aber wird fie noch durch das Raiſonne⸗ 
ment eined mit den Berbältniffen ſehr vrrtrauten Freundes in China, wels 
her mir im Mai des Jahres 1847 in folgenden Worten fehrieb: „Be: 
ttachten wir bie Nefultate des. Gejchäftes der Engländer und diejenigen der 
Amerikaner. Erftere find nur darauf bedacht, ihre Manufakturen los zu 
werben und nehmen dagegen hinefiihe Produkte in Tauſch; der Berfauf 
der letzteren zeigt ihnen alſo den wahren Preis, den fie für ihr Fabrikat 
befommen haben. Die Amerikaner aber find bier, um Thee zu faufen und 


200 1. Abtheilung. Dad Pflanzenreich. 


zwar für baares Geld, weßhalb fie darauf bedacht find, dieß fo billig wie 
möglich hberauszulegen. Da ich die Refultate beider Operationen vor mir 
babe, finde ih, daß die Engländer einen fehr fchlechten Preis für ihre 
Baummollenwaaren befommen und die Amerikaner für ihr baares Geld 
fehr billigen Thee kaufen, d. b. letterer bat zu Haufe einen Preis, der ei: 
nen Fleinen Bortheil läßt, während der Thee in England mit Verluft ver: 
Fauft wird. Ich führe diefes an, auch um Ihnen zu zeigen, wie unredt 
man Khut, nach dem Refultate der Theeverfäufe in England zu urtbeilen, 
denn für harte Thaler würde bier Thee zu Faufen feyn, woran in England 
noch Geld verdient wird. in Schiff, nur um Thee zu laden, herauszu⸗ 
ſchicken, ſcheint mir demnad eine ficherere Unternehmung zu feyn, als viel 
zu importiven, and dem einfahen Grunde, weil wir von Allem überführt 
werden und der Chinefe für baared Geld gern 258 billiger feine Produkte 
weggiebt, ald unfere Induftrieartifel in Zahlung nimmt. Und ohne Tauſch 
ift bier faft nichts mehr zu verkaufen. Ein Schiff muß aber direct heraus: 
kommen, da durch das Anlaufen in Batavia, Singapore oder anderen Plätzen 
zu viel Zeit und oft günftige Chancen verloren gehen, die durch den Elei: 
nen Gewinn an Fracht nicht aufgewogen werden fünnen. Die Amerikaner 
und jährlih 1 oder 2 Franzofen Fommen immer direct und fahren am be: 
ften dabei,’ 

Seit 1840 beſteht auch in Oberaffam eine Compagnie, welche Thee 
baut und fih Assam Tea Company nennt und mit einem Capital von 
500,000 Livers in 10,000 Actien arbeitet. Der Ertrag der Ernte von 
1840 war 10,212 Pfund und 1841 30,000 Pfund, doch ſcheint man, ob: 
gleich die Produktion zugenommen bat, dem Unternehmen diefer Compagnie 
wenig Vertrauen zu fchenfen, da der Wohlgeſchmack und die Kraft ihres 
Thees denen des chinefifchen bei Weitem nachftehen, doch glaubt man dieß 
dadurch verbeffern zu können, daß man nicht mehr wie früher die abge: 
pflücten Blätter in einem Korbe unter einander trodnet, wodurd der 
Thee einen brennerigen Beigefhmaf erhalten hat, fondern daf man die 
verfchiedenen Blätter der Staude tremmt und jede einzelne Sorte für fih 
trodnet. Diefe Compagnie liefert blos Congo, Souhong und Pecco, 
welder aller nah England verfahren wird und fih im Preiſe auf circa 
1 Shilling 8 Pence per Pfund ftellt.e Außer diefer Sortirung lefen bie 
im Dienfte der Engländer ftebenden Chinefen nach der Größe der Blät— 
ter die Theeforten in Pha-ho, die Eleinften, Paustfhong, die etwas 
größeren, Soustfhong, die noch größeren, und Toystfhong, die 
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größten Blätter, aus. In Calcutta wird nichts von diefem Thee an den 
Markt gebracht. | 

Im Anfange des Jabres 1849 waren in Canton die Preife der fchwar: 
zen Theeſorten inclufive aller Koften: für Congo, niedere Sorte 12 — 16 
Zaelö, mittlere Sorte 16— 24 Taeld und feine Sorte 26 — 34 Taels, für 
Soudong 18— 42 Taels, für Pekoe 26— 60 Taels, endlich für Bohea 
10— 12 Taels per Picul (1 Picul bat 100 Catties — 1331 engl. avoir 
du pois Pfund — 129,3 preuß. Pfund und 1 Tael — 2 Thlr. 5 Sar.). 
Die Preife der grünen Theeforten waren: für Hayſon-Skin 12— 24 Taelg, 
für Hayſon 28 — 70 Taels, für Young=Hayfon 20— 60 Taels per Picul; 
Imperial ift im Preife mit Gun=Pomper gleich. 


Der Erport Chinas belief fih im Jahre 1847: 


1 





nah England 45,550 Picul ſchwarzer Thee, 
7,900 — grüner — 
nad den Vereinigten Staaten 4,350 — ſchwarzer — 
13,850 — grüner — 
nach dem Continent von Europa 3,300 — ſchwarzer — 
1,400 — grüner — 
nach Auſtralien und Oſtindien 900 — ſchwarzer — 
2,950 — grüner — 
zuſammen 54,100 — ſchwarzer — 
25,800 — grüner — 
alſo eine Totalſumme von 79,900 — Thee. 


Den größten Antheil an der Ausfuhr hat unſtreitig Canton, Shanghae 
participirt daran mit circa 200. Der Werth der Ausfuhr betrug nach dem 
Durhichnitt der Jahre 1844— 45 22,600,000 Livers per Jahr. Die ges 
eignetite Zeit, Thee zu verladen, ift vom September bis Februar, während 
welher Zeit die Hauptverfchiffungen gefcheben. Doch kann man fomohl 
grünen als ſchwarzen Thee das ganze Jahr hindurch befommen. Der Preis 
wird, wie fehon oben erwähnt, per Picul und in chinefifhem Gelde per 
Tael beſtimmt, mit der feilitebenden Reduction von 720 Zaeld — 1000 
Dollars (oder fpanifhe Silberpiafter). 

Die Frachten von Canton nach London betragen in der Regel 5 Lies 
verd für die englifhe Schiffätonne von 50 englifhen Kubiffuß. Der Ber: 
kauf gefchieht per contant, wenn nicht durch Einfuhren compenfirt wird. 
In Betreff der Tara befteht der Gebraud, daß Käufer und. Verkäufer jeder 
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ein gewiffed Quantum Kiſten aus der Partie ausfucht, die leer gewogen 
werden und dann der Durhfchnitt für die ganze Partie bejtimmt wird. 

Der Ausfuhrzoll für Thee beträgt per Picul 25 Mare oder 3,47 Dols 
lard, alfo circa 128 des Werthes. 

TSheebandel Englandd. Außer ber im Vorigen gegebenen Furzen 
Veberfiht des chineſiſchen Theehandels wird es hier, bevor wir auf die ſpe— 
ciellere Verkaufsweiſe an den Hauptmärften fommen, am Plage ſeyn, einige 
Bemerkungen über den fo wichtigen Theehandel Englands, fowie aud über 
den Theehandel Rußlands mit China einfließen zu laffen. 

Wie ſchon erwähnt, wurde der Thee erſt zu Anfang des 17. Zahrhun: 
derts befannt, jedoch in Europa nur in fehr geringen Quantitäten und zu 
fehr hohen Preifen eingeführt. Nah England fam er, wie wir willen, um 
die Jahre 1661 — 64. In Folge eined Gefchenkes von Thee, welches die 
oftindifhe Compagnie dem König von England machte, wurde derjelbe etwas 
mehr befannt und geſchätzt und die erſte Beitellung (1667), welche die Com— 
pagnie bei ihrem Gefchäftsführer machte, war 100 Pfund des beften There. 
Von da ab wuchs der Theehandel in außerordentlihem Grade, troßdem 
fhon 1689 ein Zoll von 5 Shilling per Pfund darauf gelegt wurde. Bis 
zu den Jahren 1770— 80 hatte ſich der Theehandel fo vergrößert, daß der 
Erport Chinas während der leßtgenannten Jahre auf 230 Millionen Pfund, 
alfo durhfchnittlih 23 Mill. Pfund per Jahr belief, wovon wohl 13—14 
Mill. Pfund allein auf England famen. 1784 wurde der Zoll auf Thee 
in England auf 1248, 1795 auf 259 und bis zum Jahre 1806 bis auf 
969 ad valorem erboben, bis er endlih im Jahre 1819 auf 1008 ftieg. 
Der ganze Theebandel war big 1834 in den Händen der oftindifchen Com⸗ 
pagnie, welche dad Monopol des Verkaufes hatte ımd die Preife ganz nach 
ihrem Belieben ftellen fonnte, woher es auch fommen foll, daß der von 
ihr verfanfte Thee in den früheren Jahren das brittiſche Wolf jährlich 
1,500,000 Liverd mehr Eojtete, als er gefoftet haben würde, wenn er zu 
dem Preife wie in Newyork, Amfterdam n. f. w. verkauft worden wäre *). 
Es mag wohl daraus der große Unfug, dem die oftindifhe Compagnie troß 
der Geſetzgebung mit ihrem Monopol trieb, hervorgegangen ſeyn. Mehrere 
Parlamentsacten, welde beabfichtigten, ſtets die nöthigen Vorräthe von 
Thee dem Publikum zu fihern und dem willfürlihen Hinauftreiben zu den 
drückendſten Preifen zu ſteuern, wurden von der Compagnie zu umgeben 
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gefuht und umgangen, und dennoch bat biefelbe, es ift kaum glaublich, aber 
doch wahr, trog diefer dem Publikum auferlegten furchtbaren Steuer nichts 
gewonnen, da der Preisaufihlag nur eben binreichte, um die mit dem 
Monopol verknüpften, dur die fchlechte WVerwaltungdeinrichtung der Coms 
pagnie nöthig gemachten ungeheuern Ausgaben zu veden*), obgleih nad 
ten Nachmeifen der Compagnie fih der 3. B. in den Jahren 1826 — 28 
gezogene Gewinn jährlih 847,523 Liverd beträgt. Da durd diefes Mono: 
pl der Compagnie dem Wolfe ein außerordentliher Nachtheil erwachſen 
mußte umd deßhalb der Theeverbrauch fehr vermindert wurde, ſo war es 
natürlich, daß ein im Parlament zur Zeit des Ablaufs ded Monopold ges 
fellter Antrag auf Aufhebung deffelben durchging, in Folge deffen die Par—⸗ 
lamentsacten III. und IV. Will. IV. C, 93. erfchienen, nad welden allen 
einzelnen Perfonen geflattet wurde, den Thee eins und auszuführen. Zus 
gleih mit der Aufhebung des Monopols hörte auch die Berehnung der Abs 
gabe ad valorem auf und die Zollabgabe betrug von diefem Jahr an für 
Bohea 1 Shill. 6 Pence, für Congo, Twankah, Kaifertbee, Orange, Pecco 
und Campoy 2 Shill. 2 Pence, für Souchong, Blüthentbee, Hayſon, Young» 
Hapfon, Perl und Kugelthee und andere Sorten 3 Shill. per Pfund, ‚melde 
Abgaben im Verhältniß zu anderen Staaten immer noch bedeutend find. 
Mertwürdig dabei ijt, daß die feineren Sorten billiger beſteuert find, ala 
die orbinären und fomit der ärmeren Volksclaſſe, welche den mwohlfeileren 
Thee trinfen muß, außerordentliher Nachtheil zugefügt wird. 

Die Ablieferungen aus den londoner Speihern vom 1. Januar big 
16. Juli 1849 und 1848 und der Vorrath vom 16. Juli jeden Jahres be: 
liefen fih: 


Ablieferungen. 
41849. j 1848. 

Grüner Thee 4,738,000 Bf. 4,039,000 Pf. 
Schwarzer Thee 17,189,000 — 16,236,000 — 
Summa 21,927,000 — 20,275,000 — 
Ausfuhr 1,944,000 — 1,324,000 — 
Küftenwärts verfchifft 5,117,000 — 3,889,000 — 
Summa 7,061,000 — 5,213,000 — 

Inländifcher Bedarf, von 
London aus gedvedt 14,866,000 — 15,062,000 — 
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VBorrathb. 
1849. 1848. 
Grüner Thee 7,660,000 Pf. 7,769,000 Pf. 
Schwarzer Thee 27,028,000 — 30,276,000 — 
Summa 34,688,000 — 38,045,000 — 
Vorrath in dem Vereinigten Königreiche 1849. 
London : 2 2 2 2 435,056,000 Pf. 
Liverpool - » >» 2 2 202020. 10,074,000 — 
Beil: 5: 2a. % — 750,000 — 
Hull und andere englifche ‚Häfen ; 800,000 — 
Glaögeıw . . . > ...1,749,000 — 
Leith und andere (of Häfen . 900,000 — 
Scan. . :.. «+ 1,400,000 — 
Vorrath 50,739,000 — am 30. Juni 1849. 
— 58,987,000 — — — — 1848. 


Unter den Eontinentalftaaten find Rußland und Holland die einzigen, 
in denen der Theeverbrauch von Bedeutung if. In Deutfchland, Frank: 
reih u.f. w. ift dieß weniger der Fall, doch werben wir auch hierüber wei: 
ter unten das Nöthige anfügen. 

Rußland erhält aus China jekt nur Thee und hauptfächlich blog zwei 
Sorten, nämlich Blumenthee und Torgomonthee, nah den Familien 
oder nach der Firma ded Handelshauſes oder des Planteurs als: 

Lan-cyn, Main-kon u. ſ. w., diefe find im Preife von 500— 800 
Rubel Bant-Affign. per Zibit und der ordinäre Blumenthee (obiknovenni), 
ohne Namen und von weit geringerer Qualität, zu 300, 400 und 500 Rub. 
Bk.Aſſ. per Zibik. Torgowoy-Thee nach Familien, ohne Blumen, 
in hoher Qualität, von ſchwarzem Anfehen, auch find die Zibifen vollwichti⸗ 
ger, von 400 und 500 Rubel per Zibik; vor einigen Jahren wurde diefe 
Sorte A 600 Rub. Bk.-Aſſ. bezahlt. In diefer Qualität kommen auch 13 
große Zibife vor, die polutornie genannt werden und gewöhnlich an Güte 
feiner find. 

Torgowoy obifnowennoy, ordinärer Thee, welcher nicht nad) den 
Familiennamen vorkommt und gewöhnlich Fein volled Gewicht enthält. Der 
Preis it 300 Rub. BEAT. und oft auch niedriger. 

Alle diefe Preife find im Durchſchnitt angenommen, um die vier Sor⸗ 
ten kennen zu lernen; die effeetiven Preife richten fi) jedesmal beim Tauſch 
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nah der Zufuhr diefer Gattungen, Noch kommt eine Gattung Thee vor, 
Kirpifchnie genannt nad ihrer Form, welche einem Ziegelfteine gleich 
ft. Sie ift von ganz niedriger Güte, fehr ſtark gepreßt und der Preis ift 
120 Rubel per Kifte; es ift dieß der oben fchon. befchriebene Ziegelthee. 

Bei Eröffnung des Tauſchhandels werden die Theequalitäten, fowie 
ad das Gewicht aller Gattungen, mit Bezeichnung der Familiennamen, 
von den gewählten Compagnons unterfucht und nach geböriger Berathung 
die Preife feſtgeſetzt. Gemwöhnli enthalten die Zibife 50 — 60 Pfund netto 
Thee. Die Ehinefen bringen den Thee in Schilfkörben und auf der ruffi 
hen Seite werden fie in Kälber oder junge Kuhhäute eingenäht, wie fie 
am Markte erfheinen; die Unfoften berechnen fih auf 40 Rubel per Zibik. — 
Den Zoll zahlt man in Kiächta, theild auh in Moskau. Mehrere der rufs 
ſiſchen Kaufleute vergüten der Krone für dergleichen Licenzen auf einige 
Monate gewilfe Prozente, wogegen fie aber Caution oder Bürgſchaft unter 
ch ftellen müffen, 

Die Erpedition von Thee nah Moskau gefchieht meiftend auf folgende 
Art: 4 fogleih in den Monaten Februar und März, 4 bald darauf, theils 
zu Baffer, welcher im Juli zur Meffe eintrifft, und 4 trifft in den Monas 
ten Rovember und December in Moskau ein. Die Frachtunkoſten betragen 
10 Rub. BE.-Aff. per Zibik. 

Ueber Einfuhr und Verbraud fehlen und die Berichte. 1841 betrug 
die Einfuhr 173,540 Pud oder 6,247,440 Pfund in Kiften und 76,104 Pub 
oder 3,044,160 Pfund in Ziegeln. 

Hollands Conſumtion in Thee beträgt über 3 Millionen Pfund per 
Jahr. Die Zufuhr belief fih 1846 auf 37,836 Kiften, Rotterdam und 
Amferdam, an welchen Pläben ſich bauptfählich der Handel Hollands con= 
centrirt, find die wichtigſten Importeurs für Deutſchlands Rheingegenden 
und gingen dahin im Jahre 1846 von Rotterdam 21,105 Pfund ab. Die 
bolländifch = oftindifhe Compagnie verkaufte allein 1846 18,300 Pfund Thee. 
Antwerpen importirte in demfelben Jahre 1314 Kiften und 1847 745 Ki⸗— 
ften Thee. 

Die Theeconfumtion in Frankreich ift gering und überfteigt felten 
35,000 Pfund. 

In den Bereinigten Staaten von Nordamerifa, wo der Thee 
eins der nothwendigfien Lebenöbebürfniffe geworden ift, hat die Confumtion 
beträchtlich zugenommen und wechfelt zwifchen 15 und 16 Millionen Pfund 
ver Jahr, welche dem Staate eine Abgabe von 650,000 Livers einbringen, 
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Wäre diefe Abgabe circa 100% weniger beträchtlih, fo würde eine viel 
bedentendere Conſumtion eintreten und zugleih den Handel und Erport 
mit China vermehren, der Theehandel würde fih dadurch mehr in den ame: 
titanifhen Häfen concentriren und nicht, wie ed der Fall ijt, die mit Thee 
befrachteten Schiffe veranlaffen, ihren Marft in Europa zu furhen. 

Hamburg nimmt ımter den deutfhen See- und Handeldplägen im 
Betreff des Therhandels wohl den erften Rang ein. 8 zeigt fich bier fait 
immer in dieſem Gefhäfte ein reges Leben, die Hauptfendungen kommen 
befonderd aus den Miederlanden, Nordamerifa, England und Franfreid, 
doch Icheint auch das direete Gefchäft mit China im Wachſen zu ſeyn. Der 
Totalverfauf belief "Ti 1849 auf 4387, Kiften und befonderd find ei 
ſchwarze Sorten, welche am meiſten begehrt werben. 

Folgende Tabelle zeigt uns den Import im Jahre 1848 nebſt feinen 


Werth: 
China 2,538 Etr. zu 252,620 M. Br. 
DOftindien 37 — — 38350 — — 
Vereinigte Staaten 86 — — 7,050 — — 
Großbritannien 4,461 — — 371,400 — — 
Niederlande 490 — — 50,400 — — 
Frankreich 209 — — 13,550 — — 
Bremen 5 — — 740 — — 
Altona 574 — — 323610 — — 
Uebrige Einfuhr 398 — — 53,510 — — 





Summa 8,798 — — 785,760 — — 

Ausgeführt wurden dagegen in demfelben Jahre 8132 Etr. im Werth 
von 794,000 M. Be. 

Die Gefammtzufubr von 1849 belief fih auf 3463,%, Kiften und zwar 
auf 21977, Kiften ſchwarzen und 1266,%, Kiften grünen Thee verſchiedener 
Sorten und überftieg die von 1848 um 798,9, Kiften. 

Verfendungds: und Verfaufsmweife an einigen Hauptmärften 
Europas: 

Amfterdam notirt die Preife per 4 Kilo in boll. Guld. Die Zora 
beträgt bei Bohea, Congo, Souchong und Campoy 21 a 24 Pf., Habfan 
48 Pf., Pecco und Zunfin 18 à 24 Pf. Courtage ift 18. 

Antwerpen verkauft nah 4 Kilo in Gulden und Cents. Die Zara 
beträgt bei Bohea ausſchließlich der Verpackung 46 Pf. per Kifte, 24 Pf. 
für die halbe, 13 Pf. für die Wiertel-, 144 Pf. für die Dritteltifte; bei 


= — 


IV. Gruppe. Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel x. 207 


feinem ſchwarzen und grünen Thee 12—13 Pf. auf die Biertels, 9 Pf. 
auf die Sechſtel-, 7 Pf. auf die Achtel⸗, 5 Pf, auf die Zwölftele, 3 Pf. 
auf die Sechszehntelkiſte; auf Büchſen 28. 

Bremen notirt die Preife per Pfund in: Groot und zwar gewöhnlich 
af 3 Monate Credit oder bei baarer Zahlung mit einem conventionellen 
Piscont. Die Tara beträgt bei Congo und Souchong 22 Pf. per Viertels, 
12 Pf. per Achtelfifte; bei Imperial, Hayſan, Hayſan-Skin und Tonfay 
0 Pf. per Biertel-, 12 Pf. per Achtel-, 6 Pf. per Schözehntelfifte. 

Hamburg verkauft per Pf. in Schill. Be. Theboue in ganzen Kiften 
von 390— 412 Pf. mit 7OPF. Tara, in halben Kiften von 190-200 Pf. 
45 Pf. Zara, in Biertelkiften von 100106 Pf. 28 Pf. Tara; Congo, 
Kamponp, Souhong und Pecco, Havfan: Skin, Songlo, Tonfay, Youngs 
Hayſan, Imperial, Gunpomwder und Soulong in Kiften von 100 — 110 Pf. 
28 Pf. Zara, in Kiften von 8SO—86 Pf. 24 Pf. Tara, balbe Kiften von 
40— 46 Pf. werden für 30 Pf. Netto, Viertelfiften von 18 — 20 Pf. für 
I? Pf. Netto verkauft. Bei Verkäufen von 600 M. Br. 39 Courtage, 
bei Berfäufen unter 600 — 150 M. Br. 149 und bei — unter 150 
R. Bce. 148. 


Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: Zara 23 Pf. in Kiſten, p. Ctr. 11 Thlr. od. 19 Gld. 
15 Kr. 

In Defterreih: Zara 238 in Kiften, p. N.:Etr. 15 Gld. 

Im Steuerverein: Zara 258 in Kijten, p. N.Etr. 6 Thlr. 6 Gar. 


Safran, 


engl.*Saflron, franz. Safran, ital. Zaflerano, ſpan. Azafran, holl. Saflraan, 
die getrockneten Blütbennarben eined perennirenden Knollengewächſes, ded 
ähten oder Herbftfafrand (Crocus sativus L.). 


Baterland, Eultur u ſ. w. Das Vaterland des Safran ift der 
Orient, er wird dafelbjt wildwachſend angetroffen, jetzt aber auch in großen 
uantitäten in Frankreich, Spanien, Portugal, Italien, Defterreih, Böh— 
men, fowie in mehreren Gegenden Deutfchlande gebaut. Der Anbau ges 
ſchieht durch Steden der Zwiebeln in einen leichten fandigen Boden, am 
beften in mit Flüffen und Bächen verfebenen Thälern. Die Blüthezeit der 
Manze fällt in den October; die filienartige, auf einem kurzen Stengel 
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ftehende Blume ift roth, inwendig mit violetten Streifen, der Staubweg 
endigt fi) in drei Narben, welche faden-keilförmig, abgeftugt und mit weiß: 
lihgelben Kerben verfehen find. Die Farbe ift dunkelroth oder rothgelb, 
an der Spike in’d Gelbliche ziebend, etwas glänzend, bie Fäden find ge: 
frümmt, zähe und biegfam, etwas fettig anzufühlen. Da diefe Narben 
durch ihren gelben Farbeftoff den nusbaren Theil der Pflanze ausmachen, 
fo wird auf die Einfammlung derfelben viel Sorgfalt verwendet. Sie ge 
fchiebt im Herbſt und ift etwas mühſam; ed kommt daher Alles darauf an, 
daß beim Abbrechen der Blumen die drei Narben (der Bock) zufammenbleis 
ben und an diefen fo wenig wie möglich von dem gelben Griffel hängen 
bleibt, da im erſteren Fall die Waare ein fchönered Ausfeben erhält, im 
leßteren Fall ihr Preis erböbt wird. Nah dem Abbrechen der Blumen 
werden die Narben, wo möglih nod an demfelben Tage, mit einem Theile 
des Griffeld herausgenommen umd entweder in der Luft, der Sonnenwärme 
oder, und zwar meiltens, in dazu eingerichteten Defen getrodnet, was eben- 
falld mit außerordentliher Sorgfalt und Achtſamkeit gefcheben muß und in 
den verichiedenen Vroduftionsländern verfhieden it. Nach dem Trocknen 
wird die fertige Waare in verfchloffenen Gefäßen aufbewahrt. Die Em 
ten find verfchieden ergiebig, die erjte ift gewöhnlich die geringfte, in den 
nächſten Jabren werden fie ſchon beſſer. Da das Gewicht der Narben um: 
bedeutend ijt, fo geben davon eine Anzahl von gegen 20,000 auf 5 Pfund 
frifchen oder 4 Pfund getrodneten Safran. Sowie er getrodnet ift, wird 
er in den Handel gebracht und beftebt dann aus zolllangen gekrümmten 
und in einander gebrebten Fäden von durchdringend gewürzbaftem Geruh 
und bitter gewürzhaftem Gefhmad, und ift entweder naturell, d. b. wie 
er von der Blume audgerupft wurde, oder elegirt, in welchem Fall die 
bellgelben weißlihen Blättchen ausgefucht find, Man unterfcheidet ihn nad 
den Produftionsländern in folgende 

Sorten: 1) Perfifhber Safran, aub Safran vom kaspi— 
ſchen Meere, Safran von Hamadan (dem alten Sufa), die feinite 
unter allen Sorten. Er bejtebt aus großen, Fräftigen, purpurrothen, ftarf: 
viechenden Narben, giebt eine ſehr reine gelbe Karbe und wird feines boben 
Preifes halber nur felten nach Europa in den Handel gebracht. Nament: 
lich iſt es die Stadt Baku, in deren Nähe er am beften und in großer 
Menge gebaut wird. Nah Blumenbadh*) wird er anders, als der tür: 


*) ©, defien Waarenfunde ©. 234. 


IV. Gruppe. Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel ıc. 209 


fifhe und andere Sorten aufbewahrt und zwar in ber Weife, daß man die 
forgfältig gefammelten Stigmaten mit etwas Waller befeuchtet und in 3 Fuß 
im Durchmeffer baltende, einige Linien dicke Kuchen preft, ‚die zur Hälfte 
wionmengeklappt, getrodnet und verjendet werden. Zwei foldhe Kuchen 
vollen 4 Pfund Safran bilden. Aus einem Batman (15 Pfund) Blüthen 
erhält man etwa 30 Solotnif (10 Loth) des beiten, aber 1 Pfund des gemöhns 
lihen, aus den noch nicht ganz entwickelten Staubwegen beftebenden Sa— 
ftand. Das jährlihe Erzeugniß Bakus ilt circa 12,000 Pfund „.. die mei— 
ſtens nach Perfien verführt werden. Der Safran ven. Hamadan jtebt bie: 
ſet Sorte fehr an Güte nad. Die Perfer verfälfhen den feinſten Safran 
durch unreife dünne Staubwege, welche fie ibm beilegen Auch der Safran 
von Kaſchmir wird fehr gefhäßt und iſt in ganz- Oftindien.berübmt, Die 
Hälfte des bier gebauten Safrand wird an die Negierung ‚abgegeben, wels 
he jogleich die Narben auszupfen läßt, was bei der anderen Hälfte, melde 
im Befite der Producenten bleibt, weniger geſchieht. Man unterſcheidet in 
Kaſchmir den Safran in Packa-keſſar und Katſcha⸗-keſſarzerſterer iſt 
um 508 theuerer ala legterer und wird fogleich aus.den Blumen genommen; 
legterer ift erſt fpäter ausgezupft worden, Er wird nad. dem: Pau, vers 
kauft, welcher nicht ganz 2 Pfund ill, 

2) Zürfifher oder levantiihber Safran (in Trieſt macedoni— 
her genannt), bat fhwahen Geruch, iſt ſchlecht gereinigt und feucht, die 
Narben find did und breit, fettig anzufüblen, was daber fommen mag, daß 
in Ratolien die mit dem Ausleſen beichäftigten Arbeiter. die Ringer mit 
Sefamöl benegen, um dadurch dem Safran eine dunklere Karbe zu geben. 
Er läßt ſich daber auch nicht gut mahlen und fioßen, und man nimmt 
an, daß die Türken fehon die befte Eſſenz zum Färben ausgezogen und 
ihn dann mit Honig wieder angefchmiert haben. Er fommt entweder über 
Trieft und Venedig oder über Semlin nad Peſth und Wien. 

3) Ungarifher Safran, kommt aus der neutraer und baranper, 
der biharer und tolnaer Gefpannfhaft, zwar nur in geringer Quantität, 
aber doch, befonders der. aus der limgegend von Temeswar, von fchöner, 
dem franzöfifchen gleicher: Qualität, welche dem öfterreihifchen nicht viel an 
Güte nachſteht. Auch in-Dalmatien, in der Gegend von Spalato und Ras 
gufa, wächſt der Saframmwild; der angebaute gedeiht außerordentlih ſchön 
und wenn man mehr Sorgfalt bei der Ernte und auf dad Trocknen vers 
wendete, auch der Anbau noch mehr audgedehnt würde, fo Fünnte die Eins 
fuhr fremden Safrans in den öfterreihifchen Kaiferjtaat, welche bis jest 

14 
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noch immer bedeutend genannt werden kann, wenn auch nicht ganz wegfal⸗ 
len, dod) in einem großen Maße vermindert werden. 

4) Deflerreihifher oder wiener Safran, unter allen” euros 
päifchen Sorten gilt diefe für die befte, wird am meiften gefucht umd ſteht 
hoch im Preife. Vorzüglich in Niederöfterreich bei Stein, Mölk und St. Pöl« 
ten und im Marchfelde wird er in den f. g. Safrangärten gebaut und von 
da aud gewöhnlich die ganze Ernte auf den Simonismarkt nah Kremd ges 
bracht, wo er als ravelsbacher, losdorfer und Donaufafran, fo 
genankt nach den Hanptproduktionspläßen, von den Producenten an bie 
Auffänfer verkauft wird. Er ſteht an Güte den beften franzöfifchen noch 
vor, ift bei Weitem beſſer, ald der türkifche und wird oft 24—308 themes 
rer verkauft, als dieſer. Er zeichnet fih hauptfählih durch fehr große 
fenterrotbe Blumennarben, ſowie dur feinen flarfen aromatifhen Geruch, 
feine Trockenheit, Geſchmeidigkeit, Neifbeit und vorzüglid Reinheit aus. 
Leider ift die Produktion in Dejterreich fehr gering und bei Weitem noch 
wicht genügend, um das Quantum zu deden, das im Lande verbraucht wird, 
weßhalb noch eine ziemlich bedeutende Menge franzöfifeher und türkifcher 
Safran eingeführt wird. Beim Cinfammeln und Trodnen verfahren die 
Producenten außerordentlih bebutfam und laſſen nur fehr felten einige 
gelbe Theile der Blüthe darunter. 

5) FBranzöfifher Safran, wird nächſt dem üfterreichifchen «um 
meiften aefhäßt und kommt im beutfchen ſowohl als im niederländifchen 
Handel am häufigften vor. Man unterfcheidet von dieſem zwei Haupt 
forten und zwar 

a) Gätinois, im Departement des Loiret, befonderd auch noch in der 
Gegend von Boidne und Boiffommun, fowie von Pithivierd und Orleans, 
ift eine der beften Sorten; er ift groß und breit, ſchön hellroth, ſtark rie: 
hend, gefchmeidig und troden, mit wenigen gelben Theilen vermifcht und 
wird hauptfächlih nah England, den Niederlanden und Deutfchland vers 
führt. Man bezieht ihn von Orleand, Parid und den Märkten von YAurv 
und Beaumontin. 

b) Safran von Avignon, aus der Gegend von Avignon und We: 
neffain, Angoumois, Toulouſe und Angouleme, ift geringer ald der vorige, 
bat eine bellere Farbe und feine Blätter find fehmäler, ald die des vorigen, 
wird übrigens ebenfalld gern gefauft. Im Handelsverkehr unterfcheibet 
man von diefer Sorte wieder zwei Gattungen und zwar 

«@) Safran d’Orange ou a Ja mode, es ift die beffere Sorte, wird 
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gewöhnlich im Schatten getrod'net, wobei er feine natürliche Farbe behält; 
er fommt and der Nähe der Stadt Orange; 

8) Safran Comtat ou fagen de Comtat, ed ift die auf Defen getrod- 
nete und, weil er viel von feiner Kraft und‘ Farbe verloren bat, geringere 
Sorte. 

Die eritere diefer Unterabtheilungen des avignoner Safrand wird mei- 
fend nach Avignon, letztere meiftend nad Carpentras auf den Markt ges 
braht und von da über Marfeille nah England und dem nördlichen Europa 
oder über Bafel und Straßburg nah Deutfchland u. f. w. ausgeführt. 

Im Ganzen bat die Safrancultur in Frankreich nachgelaſſen, indem 
man in einigen Departements, z. B. in dem der Charente, wo dieſelbe fehr 
bedeutend war, fie fait ganz aufgegeben, in anderen, 3. B. in der Norman 
die, dem Departement Seine und Marne, bedeutend befchränft hat, doch 
beläuft fih das von Frankreich ausgeführte Quantum immer noch auf gegen 
14 Million Frans, 

6) Spanifher Safran, wird in den meilten Provinzen Spaniend 
gebaut, ift aber von bei Weiten geringerer Qualität, als die big jebt ge— 
nannten Sorten. Die Mancha (in der Ebene von San Glemente) und die 
Infel Mallorca liefern den beiten, fowie er in großer Menge in den Pro: 
vinzen Guenga, Neucaftilien, Aragonien, ferner im Val de pennad, Manz 
zanared, EI Bifo, St. Cruz gebaut wird. Der fpanifche Safran ift rein 
und frei von gelben Blüthentheilen, viel fhmalblätteriger ald der Gätinois 
und wirb unter zwei verfchiedenen Bezeichnungen in den Handel gebradt: 

a) ald gedörrter oder trodener, welches der bejte ift, und 

b) als geröllter Safran, der dur Einfchmieren mit fettem Dele 
oder Schweinefett, womit man ihm ein befferes Anfehen und mehr Schwere 
geben will, fchlechter gemacht wird. 

Die Ausfuhr nah den Nord= und Oftfeehäfen geht über Alicante, 
Malaga und Cadir, von lekterem Orte aus gehen auch die in Töpfe feft 
eingeftoßenen Sendungen nad Amerika. Auch nad England geht fehr viel, 
da der Safranbau in diefem Lande fehr abgenommen bat. 

N IStalienifher Safran, ift beffer ald der fpanifche, aber ſchlech— 
ter ald der franzöfifche und wird in mehreren Sorten gewonnen, die den 
framöfifchen faft gleich find; im Ganzen genommen fällt er etwas bläffer 
aus, färbt aber noch fehr ſtark und kann daher zu den guten Sorten ge: 
tenet werden. Die einzelnen Sorten find: 

a) Neapolitanifcher oder Aquila:- Safran, weld lebteren Na 
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men er von der Stadt Aquila, dem Hauptmarft für Safran, hat. Er wirb 
in der Umgegend von Aquila, fomwie etwas davon auch in der Nähe von 
Garapello gebaut und die Producenten bringen ibn in ganz Beinen Quans 
titäten zu Marfte. Es ift die befte aller italienifhen Sorten. Auf den 
13 Safranmärften, melde Aquila bat und die mit Allerheiligen anfangen 
und bis zum 3. Februar dauern, faufen ihn die Commiffionäre der Kauf: 
leute von Trieft und Venedig ein), von welchen Plätzen er dann weiter 
verſchickt wird. 

b) Calabriſcher Safran, in den Provinzen Galabrien (bei Co— 
fenza und Gagliano) und Apulien gebaut, iſt ebenfalld gut und bedeutend 
beffer, als der ſpaniſche, ftebt aber dem öfterreichifchen und dem Gatinois 
in Qualität weit nad. Früher war ſowohl in Galabrien, ald auch in 
den Abruzzen der Safranban fehr ftarf und bradte große Reichthümer 
in diefe Gegenden, fpäter aber wurde die Produftion wegen ber bohen 
Zölle weniger ſtark betrieben und der Anbau bat in neuerer Zeit bedeu— 
tend abgenommen. 

e) Sicilianifher Safran, aus der Gegend ded Netna, ferner 
von Marfala, Bentimiglia, Chiaramonte, Scarpello, Forcift u. f. w., wird 
tbeild an der Sonne, theild auf erwärmten Ziegeln getrodnet, ift weder 
gut noch rein und kann mit Recht dem fpanifhen an die Seite gejtellt 
werden. 

8) Englifher Safran, fommt jetzt nicht mehr in dem Handel 
vor, da die immer noch bedeutende, in der Gegend von Cambridge, Eifer 
und Norfolf gewonnene Quantität im Lande felbjt, nebft vielen anderen, 
als franzöfifchen und fpanifchen, verbraudt wird. Die Qualität ift außers 
orbentlih fhön, da dem Anbau fehr viel Aufmerkfamfeit und dem Ernten 
und Trocknen große Sorgfalt gewidmet wird. rüber fam er zuſammen— 
geflopft und zufummengepreßt in der Größe eined gewöhnlichen Tellers in 
den Handel. 

9), Ruffifher Safran, wird ebenfalld nicht ausgeführt, fondern 
im Lande felbjt verbraucht; wegen feiner vorzüglihen Güte ijt er dem in 
bedeutenden Quantitäten eingeführt werdenden franzöfifhen und türfifchen 
bei Weitem vorzuziehen. Der Anbau findet an der perfiihen Grenze, in 
Georgien u. f. w. ftatt. 

10) Afrifanifcher oder ägyptiſcher Safran, fommt ebenfalls 
nicht oder nur in geringen Quantitäten in ben europäiſchen Handel; es 
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giebt verſchiedene Sorten davon, die in Megupten mehr oder weniger ges 
fhägt werden. 

Wir haben endlih noch des gemahlenen Safrand zu erwähnen; er 
wird auf befonderen Mühlen gemahlen oder auch in Mörfern gejtoßen und 
von den Detailliften vielfach verkauft. Daß es bei dem Mahlen nit ohne 
Betrug und Verfülfhungen abgebt, ift leicht begreiflih, da die legteren bes 
fonderö ſehr fhwer zu erkennen find. Um fein Gewicht zu vermehren, wird 
ermit fein gemablenem Zuder, hemifchen Kalkpulvern, Mandelkleie, Reis: 
mehl u. ſ. w. vermifcht, was auch die unverhältnißmäßig billigen Preife bes 
weiſen, zu welchen er verkauft wird. Zu erkennen find dieſe fremdartigen 
Theile, wenn man etwas Safran mit Alaunmaffer- beizt und damit ein 
Stückchen Leinwand färbt; zeigt fich eine dunkle Farbe, fo kann man mit 
Sicherheit je nach der Dunkelheit der Farbe auf eine größere oder gerins 
gere Berfälfhung ſchließen. Hanau und Augsburg liefern den meiften ges 
mablenen Safran. 

Kennzeihen der Güte find im Allgemeinen ein ſchönes dunfelros 
thes, glänzendes, nicht braunes Anſehen, gefchmeidige und große Blätter, 
ein jtarfer, angenehmer, betäubender Geruch und gewürghaft bitterlicher Ges 
ſchmack; er darf ferner nicht feucht oder gar ſchmierig ſeyn und muß fid 
weih und etwas fettig anfühlen. Aechter Safran muß den naßgemadten 
Finger röthlichgelb, beim Kauen den Speichel dunfelgelbroth und eine grös 
Bere darüber weggegoffene Waffermenge gelb färben. Färben beim Angreis 
fen fich die Finger nicht oder nur wenig, werden fie dagegen fettig gemacht, 
zeigt der Safran eine mweißgelblihe oder ſchwärzliche Farbe und fhimmelis 
gen Geruch, fo ift er alt und zu verwerfen, wird aber häufig in diefem 
Zuſtande gemahlen, da er alt mehr Mehl giebt, daffelbe aber viel leichter 
it, ald von frifhen Safran. 

Verfälſchungen ilt der Safran wegen feines hohen Preifes fehr 
vielen unterworfen und man bat beim Einfauf darauf zu fehen, daß man 
nicht durch betrügerifhe Händler hintergangen werde. Die gebräudlichften 
Verfälfhungen find folgende: Vermiſchung mit gefärbten oder ungefärbten 
fremdartigen Blumen, ald: Ringelblumen (Calendulae), Saflorblättern (Foe- 
minell), Granatblütben, welch letztere länglich geſpalten werben; ferner 
Entziehung des Farbeftoffes mittelft Weingeift und neuem Trockenen und 
Färben; Vermiſchung vdeffelben mit den Fafern von geräudertem Rinds 
feifh. Alle diefe Verfälſchungen mit den’ genannten fremden Beftandtheis 
Im kann aber der Kenner ſehr leicht ermitteln, und zwar die Verfälfchung 
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mit fremden Blumentheilen durch Einweichen in Waffer, wodurch fi die 
fremden Blätter durch dad Vergrößerungsglad in ihrer wahren, von dem 
Safran febr verfehiedenen Geftalt zeigen; diejenige ded Ausziehens von 
Farbeſtoff durch Kauen, indem der fo behandelte Safran wenig Farbeftoff 
abläßt, und endlich die Berfälfhung mit Rindfleifchfafern durch Berbrens 
nen auf Kohlen, wobei fih ein brenzlich hormartiger, ſtinkender Geruch ents 
mwidelt. In Spanien verfäliht man den Safran mit der Blüthe einer dort 
häufig mwachfenden Pflanze aus der 19. Claffe, fowie man ihn auch, um 
fein Gewicht zu vermehren, mit Del benetzt. Die 


Aufbewahrung geſchieht am beiten an einem trodenen Orte in 
einer Blafe, die in einem blechernen, zinnernen oder gläfernen, der Zuft 
feinen Zutritt geftattenden Gefäße aufbewahrt wird. 


Nutzen und Gebraud. Die Nüplichkeit ded Safrand gebt aus 
der vielfahen Anwendung deffelben bervor. Ald Gewürz an Speifen und 
Getränfe ift er in allen Ländern gebräuhlih; er wird als Färbemittel in 
der Bäckerei und der Liqueurfabrifation, in der Schönfärberei zur PDarftels 
[ung von rothen und gelben Karben auf Seidenzeuge benugt. Der in ibm 
enthaltene Farbeftoff, Polycherit genannt, beträgt 429 und wird durd 
verschiedene Säuren in Indigoblau, Lilla und endlih in Gradgrün umge: 
wandelt, fowie er auch in Weingeift und Waſſer leicht, in Aether, Fetten 
und fetten Oelen dagegen gar nicht löslich ift. Diefer Karbeftoff wird aud 
als angenehme Saftfarbe von den Miniaturmalern und Illuminirern, fomwie 
zur Darftellung von gelben und goldähnlihen Ladfarben und eines guten 
Goldfirniffes gebraucht. Durch Deſtillation mit Waffer erhält man von 5 
Pfund Safran 2 Loth Tel, das eine goldgelbe Farbe befigt und jtarfen 
Safrangerud hat. Seiner hisigen und betäubenden Eigenfchaft halber und 
weil derfelbe ſchon in kleinen Gaben vermehrte Thätigkeit des Gefäßſyſtems, 
folglih vermehrte Wärme und Heiterkeit der Seele bervorbringt, wird er 
von den orientalifhen Völkern bäufig für fih allein genoffen. In der Me: 
diein wird er als ſtark reizendes Mittel, das zugleich etwas beruhigend und 
Prampfitillend wirkt, gebraudt. 


Handel. Wegen feines vielfahen Gebrauches und hoben Preifes bils 
det der Safran einen Handelsartifel, der, wenn glei nicht. in fo bebeu- 
tenden Quantitäten, wie andere Gewürze, erzeugt und verfendet wird. 
In den oben angegebenen bauptfächlichiten Produktionsländern, als Defter 
reich, Frankreich und Italien, werben befondere Safranmärkte, wohin ihn 
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die Producenten in Pleineren und größeren Quantitäten. zum Berfaufe brin⸗ 
gen, abgehalten. 

Die Berpalung und Verſendung gefihieht in kleinen Säden 
oder ledernen Beuteln von 30 — 60 Pfund, auch mitunter in Zöpfen, bie 
des gemablenen in Töpfen und mit Papier audgellebten Schachteln. 

Die Berfaufsweife an einigen Plägen ift folgende: 

Alerandrien rechnet die Preife ded Safrand nad 394 Okka, Brutto 
fir Netto im ägyptiſchen Piaftern. Der Ausfuhrzoll ift 48 unter euros 
rider Flagge. 

Malaga notirt frei an Bord per Libra in Real de vellon, reine Zara. 

Alicante notirt per Libra sutil. nad valentian. Libras (— 1 Peso 
de pl. antig.), Zara netto, Gommiffionägeb. 43, Credit 3 Monate, Discont 
64 per anno. 

Amfterdam notirt per 4 Kilo in holl. Guld, mit a Zara bei Eleinen 
Siken bis 13 Pf. und bei Colli von 30 Pf. 4 Pf.; Diöconto 2 und 18. 

Marfeille, Bordeaur und Paris notiren per 4 Kilo in Fraucs, 
berechnen Netto-Tara, bei baarer Zahlung 38 Disconto, 4 Courtage von 
Käufer und Verkäufer. 

Bafel verkauft Safran nah einem befonderen, dem Gafrans ober 
Spegereigewicht, von welchem 100 Pf. — 102,697 leipziger Pf. find, und 
ugtirt per Pfund in franzöf. Francs, wobei ed 48 Courtage für Käufer 
ud Verkäufer rechnet. 

Smyrna notirt die Preife in türfifhen Piaflern per Oke mit Bes 
tehnung der wirklichen Tara. 

Venedig und Mailand notiren nad) Libbra sottile in Lire au- 
striachi, reine Tara, Commiffion 28 mit Courtage. 

Bien und Trieft notiren per Pfund in Conv.-Guld. mit reiner Zara, 

Nürnberg, welches einen ber Hauptbezugsplätze von Safran in 
Deutſchland bildet, verkauft ihn per Pfund nach rhein. Gulden. 


Eingangsabgabe. 
Im Zollverein: per N.⸗Ctr. 6 Thlr. 15 Sgr. oder 11 Gld. 224 Kr. 
Ira 18 Pf. in Kiften, 16 Pf. in Käffern, 13 Pf. in Körben, 4 Pf. in 


In Defterrei: per R.Etr. 50 Gld. Tara 168 in Fäſſern und Kis 
fen, 98 in Körben, 68 in Ballen. (Durchg.⸗Zoll 25 Kr.) 
Im Steuerverein: per Etr. 3 Thlr. 3 Ggr. 
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Saflor, 


engl. Safflower oder Bastard Saffron, franz. Cartame ou Safran bätard, 
ital. Zaffrone, fpan. Alazor, boll. Basterd Saffran, aud bei und wilder 
Safran genannt, befteht aus den ald Farbematerial in den Handel kom— 
menden getrodneten dunfelrotben oder rothgelben Blumenblättern der Färs 
berviftel oder Saflorpflange (Carthamus tinctorius L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Dad Baterland dieſer einjährigen 
Pflanze ift nach Einigen Aegypten, nad Anderen Oftindien, diefelbe wird 
aber jett auf in allen wärmeren Ländern Europas, im ſüdlichen und mitt 
leren Deutfchland, in Spanien, Franfreih, Italien, Ungarn, Südamerika 
und Mejico angebaut. Die in einem trodenem. Boden wachſende Pflanze 
bat Aehnlichkeit mit der Diftel, wird 2—A Fuß bo, ihr Stengel ift fait 
holzig und hat viele Zweige, melde mit platt auffigenden ſteifen gezähn— 
ten Blättern von eiförmiger Geftalt befegt find; die Blumenköpfe find den 
Difteln ähnlich, fhuppig, erfcheinen an den Enden der Aefte und entwideln 
Eleine röhrenförmige Blumen, deren Farbe anfangs bochgelb, fpäter feuer 
gelb ift und beim Vertrocknen in's Braunrothe übergeht. Die Blüthezeit 
ift bei und im Juli und Auguſt. Wenn die Blumen zu welken anfangen, 
werben fie ausgezupft, wobei die noch nicht ganz entwidelten gelben fteben 
gelaffen werden, bis eine zweite Einfammlung gefchehen kann, weßbalb man 
im Handel auch Saflor von der erjten und Saflor von der zweiten Blüthe 
unterfcheidet, wovon der erjtere der beffere ift. Nach dem Einfammeln mer: 
den fie. von Staubfäden und Kelhblättern, die feinen rothen Farbeſtoff ent: 
halten, befreit, in manden Gegenden mit Waffer gewaſchen und andge 
preßt, um den gelben Farbeftoff zu entfernen, und dann im Schatten ge: 
trodnet. Der Saflor aus den wärmeren Ländern wird gewöhnlih am mei: 
ften gefhätt, da er fait 60— 802 Farbeftoff enthält. 

Im Handel unterfcheidet man den Saflor nach feinen Produktion® 
ländern in folgende 

Sorten: 1) Aegyptiſcher Saflor, aub alerandrinifder 
oder levantifher Saflor genannt, ift der am meiften in den Handel 
kommende und die beſte Sorte. Gewöhnlich ift er etwas feucht und flark 
gepreßt, fo daß er Elumpige Maffen bildet, wogegen die europäifchen Sor— 
ten mehr troden und loder erfcheinen. Diefe Verſchiedenheit rübrt von 
der Behandlung mach der Ernte ber, indem man in Aegypten bie friih a 
fammelten Blumenblätter zwifchen zwei Steinen quetſcht und auspreßt, den 
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gebliebenen Rückſtand öfterd mit Salzwaſſer auswäſcht, mit den Händen 
ausdrückt und ihn endlich zum Trockenwerden auf Matten auäbreitet. Die 
beite Sorte baut man in der Nähe von Kairo und beißt Bellodi, die 
geringere kommt and Oberägppten und beißt Saiidiz bie erite Sorte wird 
auch nach dem Ausfuhrbafen Alerandrien alerandrinifcher Saflor ges 
nannt. Sie hat außer einigen Splittern reifer Samen nichts Fremdartis 
ges bei ſich, fieht gleichmäßig braunroth, iſt ſehr elaftifch umd bat einen 
karten Geruch. Man unterfcheidet ihn in erſte und zweite Blüthe, die ers 
fiere ift theuerer, als die lebtere. Außerdem wird er nocd getrennt in 
neuen Saflor oder erite Sorte und alten Saflor, welder gewöhnlich 
30 — 509 niedriger ſteht. Wie die Sennesblätter ift auch der Saflor ein 
Monopol der Regierung, welche ihn an begünftigte Leute abläßt, die dann 
die Preife mahen und ihn zum großen Theil über Livorno, Marfeille, 
Trieft und Venedig nach Europa enden. Ein kleiner Theil davon wird 
nah Smyrna und Aleppo verfhidt. Die beite Einfaufszeit ift Ende Juni 
oder Anfangs Juli. Der nah Smyrna gebende wird an diefem: Orte in 
Ballen von 400 Pfund umgepadt. 

2) Oftindifher Saflor, eine ebenfalld gute und eben fo feine 
Sorte, als die vorhergehende, Fommt häufig in Fleinen runden flachen Bröts 
hen geformt aud Bengalen über Calcutta nad England. Auch die Infeln 
Borneo, Java, Gelebed, Timor, fowie China und Perfien bauen Saflor, 
worunter fih der im lebtgenannten ande gebaute befonderd auszeichnet 
und wohl unter allen Sorten ver theuerſte it, zu und wird er jedoch nur 
in kleinen Quantitäten gebracht. Die philippinifhen Infeln erzeugen ebens 
falld viel Saflor, der in jenen Gegenden Caſſamba genannt und über 
Spanien nach Europa gefendet wird. 

3) Südamerifanifher und mejicanifher Saflor, unterfcheis 
det fih nur wenig von dem ägyptiſchen, wird in Güdamerifa, befonders in 
Caracas, ſowie in Mejico angebaut, jedoh nur wenig ausgeführt. In 
neuerer Zeit bat man mehr Sorafalt auf den Anbau verwendet und ihn 
erweitert. 

4) Spanifdher Saflor, aus Balencia, Granada, Andalufien u. ſ. w., 
eine dem ägyptiſchen gleichftehende Sorte, die oft no um 20— 258 theues 
rer bezahlt wird. Sie bat lange biegfame Blumenblätter von dunfelrother 
Farbe, welche viel Pigment enthalten, einen ftarfen Geruch und Feine fremb- 
ortigen Theile. Erſt feitvem die Franzofen Aegypten beſetzt hielten und 
der Saflot diefed Landes‘ felten und theuer wurde, wirb in Spanien: biefer 
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Culturzweig betrieben, dad Produkt jedoch meiſt im Lande felbft zum Bär 
ben und Würzen ber Speifen verbraucht, dasjenige aber, mas zur Ausfuhr 
kommt, kaufen bie Engländer und Franzoſen und nur Weniges kommt nad 
Hamburg und Zrieft. 

5) Stalienifher Saflor, aus der Romagna und dem Bolognefis 
fchen, eine fehr unreine und überaus nadläffig behandelte Sorte, bie, weil 
fie von äußerft geringem Werthe ift, nur fehr ungern gekauft und um bie 
Hälfte wohlfeiler, ald ägyptifcher gefhägt wird. Der Saflorbau im Mais 
ländifchen bat, da ſich der Getreidebau in diefem Lande beifer ventirt, wie 
der aufgehört. 

6) Ungarifher Saflor, mit ſchönen hochrothen Blättern und wer 
nig fremdartigen Theilen, wird in geringen Quantitäten, die für den häus—⸗ 
lihen Bedarf beftimmt find, in vielen Gegenden Ungarns gebaut. Im Gros 
Ben wird die Cultur feit Ende bed vorigen Jahrhunderts in den Comitaten 
Bihär, Beled, Veraffova, Neitra, Pefth, Tolna u. f. w. betrieben. Der 
fihönfte wird in der Gegend von Debreczin gebaut und man jhägt ihn dem 
ägpptifchen faft gleih. Wien und Pefth find die hauptfählichiten Verkaufs 
pläße, befonderd Peſth, von woher man aud den f. g. verebelten umgaris 
fhen Saflor dur das Haus 3. A. Preys, welches fihb um die Bereds 
lung diefed Produktes fehr verdient gemacht bat, erhält. Derfelbe bat feis 
nen Ramen Preyfiana nad diefem Haufe erhalten, er ift durch forgfäl- 
tiges öftered Auswafhen von der gelben Farbe befreit und foll zweimal 
mehr rothe Farbe geben, ald der alerandrinifehe, welchem er auch vorge 
zogen wird. 

7) Defterreihifher Saflor, aud der Gegend von Wien; ba 
gewonnene Quantum ift nicht fehr bedeutend und hat der Anbau faſt gan 
nachgelaſſen, obgleih vom Staate viel für denfelben gethan worden ifl. 

8) Ruffifher Saflor, wächſt im füblihen Rußland in den Gow 
vernements Aſtrachan, Woronefh, Taurien, fowie an der Faukafifchen Linie 
theild wild, theild wird er angebaut; der Anbau ift jedoch fehr gering und 
dad ganze Erzeugniß, etwas beffer, ald das italienifche, wird im Lande 
felbft verbraucht. 

9) Thüringifher Saflor, befonderd and der Gegend von Erfurt, 
wird ebenfalld nur noch in fehr geringen Quantitäten angebaut, da er ful 
gar feinen Abſatz mehr findet. Er ift noch ſchlechter, ald der italieniſche, 
feine hochrothen Blätter find mit vielen Kelchſchuppen und Unrath vermiſcht, 
er wird in ber Sonne anftatt im Schatten getrodnet, ift ftrobartig, ſeht 
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tro@en und kommt ohne vorherige Behandlung mit Waffer in den Handel, 
meßhalb er noch den ganzen gelben Farbeſtoff enthält. Zu Ende bes vori« 
gen Jahrhunderts wurde fein Anbau noch fehr flark betrieben und große 
Suantitäten wurden davon nah England ausgeführt. Man baut ihn jegt 
nur noch bei den Oertchen Gebefee und Herböleben. In der Gegend von 
Speier und Frankfurt a. M., fowie im Elfaß wird ebenfalld etwas, aber 
auch nur eine ganz geringe Sorte Saflor gebaut. 

Kennzeihen der Güte find bei gutem Saflor eine fchöne rothe 
Sarbe, lange und feine biegfame Blätter mit wenig gelben Fafern, Samen 
und Staubfäden; er muß fi feucht anfühlen laſſen und einen flarfen 
tabadartigen Geruch haben. Ze frifher der Saflor ift, defto beffer und 
jarbereicher ift er; mit zumebmendem Alter verfchlechtert er fi mehr und 
webr, nimmt eine dunkle Farbe an, wird ſpröde und brüdig, läßt fich nicht 
mebr mit der Hand zufammenballen und. giebt. trübe Farben. Will man 
id. vollftändig von der Güte einer Saflorforte- überzeugen, fo knete man 
mir eine abgewogene Quantitaͤt deſſelben in Waſſer, bebandele fie dann 
mit Fohlenfaurem Natron und ſchlage das Pigment mittelſt einer geeigneten 
Pilanzenfäure anf Baumwolle „oder hlattum nieder» Aus dem Farbenton, 
den die Baummolle dadurch annimmt, kann man einen Schluß auf den Ges 
balt am rothem Farbeftoff mahen. Der Saflor foll durh Einfprengen mit 
Inder oder Salzwaffer baltbarer gemacht werden können. 

Aufbewahrung Da bad Licht fehr nachtheilig auf den Saflor 
einwirft, fo muß man ihn forgfältig davor bewahren und wo möglich auf. 
ein etwas feuchted Lager bringen, zu welchem das Licht nicht dringen kann. 
Dan bat jedoch öfterd nachzufehen, daß fih an ihm fein Schimmel erzeuge 
und ihn verbetbe. 

Nuben und Gebraud. In der Seiden- und Baummollenfärberei 
wird der Saflor zu Roſa-, Ponceau-, Feuer: und Kirſchroth benugt. Ob: 
gleich die Karben fehr ſchön und theuer find, fo find fie doch wenig haltbar, 
indem fie weder der Sonne, noch der Luft, noch aud der Seife widerſtehen 
tinnen. In dem Saflor finden fich zwei Pigmente, bad eine, im Waſſer 
auflöslich, giebt ein micht fehr lebhaftes Gelb, das andere, mehr harziger 
Natur, laͤßt fich leicht durch fire Laugenſalze auflöfen. Das erftere wird 
in der Kärberei wenig gebraucht und muß, um bad zweite, dad Garthas 
min (von John gefunden und fo genannt), deſſen Farbe außerordentlich 
jart und fchön ift, zu erlangen, erjt audgezogen werden. Um bdiefen Barbe- 
foff zu gewinnen, hat man den vorher vom gelben Pigmente befreiten 
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Saflor im gleichen Gewichte Waffer, in welchem 158 Foblenfaurer Natron 
aufgelöft worden find, 1—2 Stunden zu maceriren. In bie Flare Flüſſig— 
feit, in welcher dad Pigment, mit Natron verbunden, aufgelöft ift, wir 
nun ein Streifen Baummolle oder Kattun getaucht, dad Alkali mittelft des 
ftillirtem Effig oder einer Auflöfung von MWeinfteinfäure neutralifirt und 
zulegt der Kattunfteeifen im Waſſer abgefpült, um ihn von dem anhängen 
den gelben Farbeftoffe zu befreien. Um den Barbeftoff von der Baumwolle 
abzuziehen, muß diefe-mit verdünnter Natronauflöſung (das doppelte Ge: 
wicht der Lappen in dem zebnfachen Gewichte des Waſſers) bebandelt7 die 
entfärbten Lappen herausgezogen und die gelblibbraume Flüſſigkeit mit-eh 
ner Säure zerfeßt werden, wodurch fih das Pigment in rotben Flocken ans 
fcheidet, die dann als Niederfchlag bebutfam getrodnet werden. Diefes Gar 
tbamin tft ein und daſſelbe mit Döbereinerd Gartbaminfäure, forte 
es auch daſſelbe iſt, was als rothe Schminfe unter den Namen Rouge: ve- 
getäl, «Rouge de>Portugal, Rouge d’Espagne vorfommt. Zur Bereitung 
der feinen- rotber Schminke wird diefes Pigment ebenfalld gebraucht, indem 
man feines Talkpulver, nachdem ed gehörig durch ein feidenes Tuch gebe 
telt worden, mit dem Saflorroth zuſammenbringt, diefe Mifchung mit-ein 
wenig vom. beften Wallrath abreibt, mitsfriih rectificirtem Schtwefeläther 
anrerbt und dann in bie dazu beitiminten Töpfchen (Schminftöpfdien) 
ftreicht *). 

Außerdem gebraudt man in manden Gegenden den Saflor. anftatt des 
Safrans, ſowie er aud in Safranmühlen zur Verfälſchung deffelben be: 
nußt wird, was aber der Kenner leicht an dem Geruch des gemablenen 
Safran erkennen kann. Aus den weißen, glatten und glänzenden, berz: 
fürmig geftalteten Samenförnern läßt fih ein anfänglich mildes Del preſ— 
fen, welches jedoch einen feharfen Nachgeſchmack befißt, in Aegupten aber 
fehr häufig zum Brennen, fowie auch an Speifen benußt wird. 

Geſchichte und Handel. Ueber die Einführung des Saflors als 
Färbematerial läßt fih mit Beftimmtheit nichts angeben, eben fo wenig dars 
über, wenn er in Europa einbeimifch geworden. Im Mailändifhen wurde 
er fchon vor dem Jahre 1790 auf WBeranlaffung der patriotifchen Geſell⸗ 
fehaft zur Beförderung der Künfte und des Aderbanes angebaut, fpäter 
aber nicht fortgefeht, wie dieß auch in der Gegend von Wien der Fall 
war, wo ein Kärber, Namen? Cologne, Berfuhe mit dem Anbau ge: 
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macht und ein 2Ojähriges Privilegium darauf erhalten hatte. Bei und war 
der Saflor ſchon in der Mitte des 17. Jahrhundert? befannt und wurde in 
der Nähe von Straßburg, Speier und in Thüringen in außerordentlicher 
Menge gezogen, jo daß man zu jener Zeit ſchon ſehr viel nah England 
ausführte. Im Sabre 1756 erſchien in Sachſen ein Verbot gegen die Vers 
Alihung des Saflord; die Thüringer waren ed hauptfählih, welche ihn 
am meiften verfälfchten und das Gewicht der Waare betrüglih durch Zufak 
von Rinderbiut und SHollunderfaft vermehrten. In den Jahren 1801 big 
1804 vertheilte die öfterreibifhe Regierung, um den Saflorbau zu befür- 
dern, Samen an größere Befiter und Privatperfonenz obgleich auch Reſul— 
tate erzielt wurden, fo waren fie doch nicht der Art, daß man den Bau 
mit Vortheil weiter betreiben konnte, weßhalb er nach und nach wieder 
einging. - Die Spanier fingen den Saflorbau zur Zeit an, als die Frans 
zofen Aegypten bejegt hielten und braten e8 mit dem Probufte ziemlich 
weit. Seit der Zeit, daß der ägyptiſche Saflor in großen Quantitäten 
md zu verhältnißmäßig billigen Preifen nad Europa Fommt, bat der Abs 
jag des. elfaffer und thüringer Saflors faſt ganz nacgelaffen und wird nur 
noch äußerſt gering betrieben. Nachrichten: uber die Produktion der ges 
nannten Länder und deren Erport fehlen uns leider bis auf einige. ‚Bon 
Salcutta aud wurde 1846 für cirea 141,000 C. R. erportiet. In Aeghp⸗ 
ten rechnet man die jährliche Ernte auf ungefähr 18,000 Gantari, wovon 
es vielleicht 4 ausführt, im: Jahre 1847 für 392,850 Piafter. Wie er- 
wähnt, hat Aegypten den größten Abſatz von Saflor nah Europa; Wleran: 
drien ift dafür der Ausfuhrplatz, von wo er nad den oben bereits ange— 
führten italieniſchen und franzöfifhen Häfen gebracht wird. Vom ojtindis 
hen Saflor gebt befonders viel nad England. 

Hamburg importirte 1848 442 Gtr. im Belauf von 30,360 M. Be,, 
während ed 1847 924 Gtr. im Belauf von 51,860 M. B. importirte. 

Die Verpackungsweiſe ift in großen Ballen und Fardis von 600 — 
0 Pfund, aub in Scarfaffen von 1000 Pfund, in Eleinen Ballen von 
10 Pfund und in Säcken und Kiſten. 

Der Berfauf gefchiebt in 

Alerandrien per 39, Oka in ägyptiſchen Piafternz in leinene Um: 
hüllung verpadt, wird dieſe ald Waare mit gerechnet; der Ausfuhrzoll iſt 
48 in Schiffen unter europäifcher Flagge: 

Amfterdam notirt: per 50 Kilo in Gld. mit 48 Zara, 28 Gutgew. 
und 28 Sconto. 
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Hamburg notirt per 100 Pf. in M. Be. mit 4 Tara per Ballen und 
108 für Scarfaffen. 

Marfeille notirt per 50 Kilo in Francs; Tara per fpanifchen in Säden 
19, äguptifchen in Kaffad 36,8 Kilo per Kaffa. 

Zrieft notirt per 100 Pf. wiener Gew. in Conv.⸗Gld. 


Eingangsabgabe. 
Im Zollverein: frei. 


LZorbeerblätter, 


engl. Bay leaves, franz. Feuilles de Laurier, ital. Foglie d’alloro, boll. 
Lauwerbladen, find die in den Handel fommenden getrodneten Blätter des 
2orbeerbaumes (Laurus nobilis L.). 

Baterland u. f. w. des Baumes fiebe bei Zorbeeren. Die Blätter 
find glänzend lederartig, dunkelgrün, aberig, haben einen eigenthümlich ans 
genehm gewürzbaften Geruch und gewürzhaft bitterlihen Geſchmack. 

Kennzeihben der Güte. Die Blätter müffen, wenn fie gut feyn 
follen, frifh und grün, wenig zerjtüdelt feyn und einen angenehmen Ges 
euch von fi) geben. Alte Blätter haben den Geruch zum großen Theil 
verloren und eine graue Farbe angenommen. 

Aufbewahrung. Gefchieht an trodenen Orten in Säcken oder 
Kiften. 

Nutzen und Gebraud der Blätter ift zum Würzen mancher Speis 
fen, zu Effig, Liqueur, zum Berpaden ber Süpdfrüchte und des fpamifchen 
Saftes. 

Handel. Den bauptfädhlichiten Handel mit Blättern treibt man am 
Gardafee in Italien, in Südtyrol und Iſtrien, fowie in Spanien und Süd⸗ 
frankreich (Nimed); diefe Länder, befonderd Jtalien, verforgen fat ganz 
Europa. 

Verpackung. Gefchieht mit einem Theil der Stengel in Ballen 
oder Süden. 

Berfaufsweife. In den Produktiondländern werden die Blätter 
gewöhnlich nach 100 Pfund oder in Gentnern in ben üblichen Landeswäh⸗ 
rungen verkauft. 

Hamburg notirt per 100 Pfund in M.Br. mit 28 Tara und 18 
Rabatt. 
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Der Import au diefem Plate betrug 1848 

240 Ballen von Trieſt und 

60 Säfe von Porto. 
Im Jahre 1849 betrug der Import 

338 Ballen von Trieſt und 

63 Säde von Porto. 
Eingangsabgabe, 
Im Zollverein: per Etr. 4 Thlr. oder 7 Gld. rhein. 
Im Steuerverein: per Etr. 1 Thlr. 1 Gar. 


&® umad 


oder Schmack, engl. Shumac, franz. Sumac, Roure, ital. Sommaco, ſpan. 
Zumaque, holl. Sumak, Smak, nennt man die in den Handel fommenden 
Hein zerriebenen Zweige und Blätter mehrerer gerbtoffhaltigen, ſowie zu 
Sarbematerial dienenden, der Gattung Rhus angebörigen Sträucher und 
befonders ded Gerberſumachs, der auch Gerber-, Färber-, Effig: und 
Hirfhhornbaum (Rhus coriaria L.) genannt wird. 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Vaterland des Strauches ift 
das fühliche Europa, Aſien, der Arcipel u. f. wm. In mehreren fübeuros 
päifchen Ländern wählt er wild, in Sicilien und Spanien aber wird fehr 
viel Fleiß auf deffen Anbau verwendet. Im Frühjahr werden die Wurzels 
fhößlinge in die Erde gelegt, die im dritten Jahre fo weit gebiehen find, 
daß man Stengel und Blätter abbauen kann. Der mit einer braunrothen 
Rinde verfehene Strauch erreicht eine Höhe von 10—15 Fuß, Blattitiele 
und Zweige find behaart, das Blatt beſteht aud mehreren eiförmigen bells 
grünen, einander gegenüberftehenden Blättern, die Blüthen find grünlich: 
gelb und befinden fi an der Spike der Aeſte, die Frucht bildet eine runde 
lihe, einen fleinartigen Samen enthaltende Beere. Die Ernte findet im 
Juli und Auguft ſtatt; die abgehauenen Stengel, jungen Zweige und Blät: 
ter werden zufammengelegt und mehrere Tage zum Trocknen der Sonne 
ausgefegt, fodann mit Stöden gefhlagen und die Blätter und zarten Spigen 
vom Holze getrennt. Nach diefer Trennung bringt man Blätter und Blatts 
fiele unter ſenkrecht umlaufende Mühlſteine, mahlt fie zu einem gröblich 
jerriebenen Pulver, fiebt dann daffelbe und bringt ed in den Handel. Das 
Pulver felbft ift von gelber oder braungrüner Farbe. Die in den Handel 
kommenden 
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Sorten find folgende: 

1) Sicilianifher Sumad, die beite Sorte, aus der Gegend von 
Alcamo; er ſteht um 209 höher im Preife, ald die Sorten von Garini, 
Palermo, Melitello, San Martino, Termini, Girgenti, Bal di Noto u. ſ. w., 
welde in Güte auf ihn folgen. Der Alcamo wird blos in Palermo, der 
Melitello blos in Meffina geladen. Der Sumah wird in Sicilien in ges 
mablenen (sommaco in polvere) und fein gemahlenen (maeina fina) 
unterſchieden. 

2) Spaniſcher Sumach, ſteht an Güte dem ficilianifchen faſt gleich, 
wird aber nur in fehr geringen Quantitäten von Malaga ausgeführt. 

3) Portugiefifher Sumad, ift um 4 fchledhter, ald der vorige, 
wirb in großen Quantitäten ausgeführt und ftebt niedrig im Preife, wehs 
halb fein Abſatz ziemlich lebhaft ift. Wir erhalten ihn über Karo, Liſſa— 
bon und TO porto in den Handel. 

4) Sranzöfifher Sumad, aus der Gegend von Avignon, Mont: 
pellier u. f. mw., ift von geringerer Güte, kommt aber nur wenig zur Aus: 
fuhr, da das ganze Produft im Lande ſelbſi verbraucht wird. Er ſoll vom 
myrthenblätterigen Sumachſtrauche (Rhus myrtifolia) gewonnen werben. 

5) Tproler, ijtrier und krainer, auch unächter, italieniſcher 
oder venetianifher Sumad genannt, kommt nicht von Rhus coriaria, 
fondern bejtebt aus den gejtampften oder gemablenen Blättern de3 Perüden: 
ſumachs oder Nujaftrauches (Rhus cotinus L.), der in den füdlichen Thei— 
len des öfterreihifhen Kaiferftaates, in Tyrol, Iſtrien, Krain, Steiermark, 
dem lombardifh=venetianifhen Königreihe, im Banat und an der Mili: 
tärgrenze, fowie in Zranfreih, Italien und der Levante wächſt. Er fiebt 
wie die übrigen genannten Sorten, ijt aber bei Weitem nicht fo Fräftig 
und fteht deßhalb viel niedriger im Preife. Der aus dem tyrolifchen Theile 
des Etſchthales ift beffer, als der aus dem veronefifchen und deßhalb aud 
tbeuerer; der iftrifche ſteht zwifchen beiden. 

Auch andere an Gerbefäure reiche Blätter werden in gepulvertem Zus 
ande ald Schmack verkauft, 3. B. die Blätter des fihon bei dem franzö⸗ 
fiihen erwähnten mortbenblätterigen Sumachs (lat. (Rhus myrtifolia, 
franz. Roudon, engl. Myrtelleaved Sumach), ferner die des nordameri® 
kanifhen glatten Gerberbaumes (Rhus glabrum), fowie des canadi⸗ 
fhen (Rhus canadense) und des virginiſchen (Rhus typhinum), außer 
dem aber auch nod einige nicht zur Rhusgattung gehörige Blätter, 3 B. 
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die der Gerbermyrthe, des Maitirbaumes, der Tamarinde, der gemeinen 
Sandbeere u. f. w. Die 

Kennzeihen der Güte find, daß er einen ſtarken Geruch und eine 
angenehm grüne Farbe babe, fein gemahlen, troden und ohne Stengel fei. 
Impfig riechender, von grauer, weißlicher oder ſchwärzlicher Farbe hat den 
ztößten Theil feiner Kraft verloren und ift nicht viel mehr wertb. Beim 
Finfauf bat man fi vorzufeben, daß nicht Erde oder Sand u. f. w. unter 
kr Waare ift, ſowie auch, daß diefelbe nicht mit getrod'neten Feigenblät- 
tern, die vom gemahlenen Sumach nicht zu unterſcheiden find, vermifcht if. 
die Bermifhung mit Sand u. f. w. fann man ermitteln, wenn man die 
gemablenen Blätter in reined Waffer fchüttet, wo dann die beigemifchten 
Theile wegen ihrer Schwere unterfinfen und die Blätter auf der Oberfläche 
bleiben. Die 

Aufbewahrung des Sumachs gefihieht an trodenen Orten, gewöhn: 
li in feiner Verpadung, wo man jedoch den Zutritt der Luft fo viel als 
möglih vermeiden muß. 

Nutzen und Gebraud. Der im Sumach enthaltenen Galläpfel: 
und Gerbefäure halber (im ficilianifhen 16,25, im fpanifhen von Malaga 
16,479) dient er in den füdlichen und füdöftlihen Ländern hauptfächlich 
zum Gerben des Maroquind und anderer feiner Xedergattungen, welche fpä: 
ter noch roth, gelb, grün u. f. w. gefärbt werden follen. In der Färberei 
wendet man ihn zum Gelbfärben auf Wolle und Tuh an, die Farbe nähert 
fh dem Drange, ift aber nicht haltbar. Er dient ferner in der Kattun— 
druferei zu hellbraunen Farben, ald Grjagmittel der Galläpfel zu Schwarz, 
Grau und als Zufag zu ordinären Krappfarben, fowie er endlich auch als 
Beige zu Türkiſchroth benust wird. 

Handel. Die Bezugspläge für Sumach find befonderd außer den 
oben genannten Ausfuhrplägen Livorno, Trieft, Marfeille, London, Ham: 
burg. Außer dem ächten Sumad erhält Trieft noch viel unächten oder ve— 
netianifchen, befonderd aus dem Etfchthal und Iſtrien jährlich gegen 80,000 
Gentner, wovon dad Meifte nah England, Holland und Norddeutfchland 
und circa 20,000 Gentner nah dem Innern Defterreichs gehen. Spanifcher 
Sumah kommt nur wenig zu ums, fehr leine Partieen gehen nah Ham— 
burg und die ganze Ausfuhr Spaniens belief ſich 1846 auf 1206 Cent: 
ner. Hamburg bezieht wie England das Meifte aus italienifhen Häfen 
und Trieſt. Auch Bremen und Stettin machen in diefem Artikel einige 
Geihäfte und belief fih die Einfuhr im Jahre 1846 in Stettin auf 

45 
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15,146 Centner, in Bremen aud Sirilien auf 450 Säcke, aus Trieſt auf 
425 Säcke; Petersburgs Einfuhr 1846 belief fih auf 30,888 Pub um 
die Einfuhr Großbritanniens auf 205,120 Centner, die faft ausſchließ⸗ 
lich aus italienifhen Häfen und von Trieſt Famen. 

Hamburgs Import belief fih 1848 auf 

8,776 Gtr. im Betrag von 39,140 M. Be. von Trieft und Venedig, 
1,20 — — — — 8810 — — aus anderen Häfen. 

Die Ausfuhr belief fih auf 9,209 Netto-Ctr. im Werth von 51,270 
M. Br. 

Im Jahre 1849 betrug die Zufuhr 

an ficilianifhem Sumach 3,370 Sad, 
aus Trieſt 4,20 — 
die auch in kurzer Zeit wieder vergriffen wurden. 

Die Verpackung bdiefed Artifeld gefhieht, da er nur gemablen in 
den Handel kommt, in doppelten Säden; beim ſicilianiſchen, portugiefijhen 
und fpanifhen in Süden von 150 Pfund, beim triefter in Säden von 
700— 800 Pfund, 

Berfaufsnormen find in 

Palermo gegen baar entweder per Gantaro oder auch per Salma 
von 280 Rottoli Gewicht in 3 Säcken mit wirklicher Tara. 

Malaga per Sad von 1 Quintal in Real de Vellon; Lieferung frei 
an Bord. 

Liffabon per Aroba mit Berechmung ber wirklichen Tara, frei an 
Bord, Zahlung geſchieht in Reis; bei Schiffsbefrachtungen werben auf bie 
Laft 3000 Pf. Sumach gerechnet. 

Trieft per Gtr. in Conv.-Guld. mit Berechnung der wirklichen Tara. 

Hamburg per 100 Pf. in M. Be. 


Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Defterreidh: per B.⸗«Ctr. 5 Kr. (D.:3. 5 Ar. N.:3. 1 Ar.) 
Im Steuerverein: per Gtr. 6 Gar. 


Waid 
oder Waidfugeln, engl. Woad, franz. Pastel, Vonöde, ital. Guade, 
boll. Weide, die zu Beinen Ballen zufammengedrüdten, audgetrodneten und 
zum Blaufärben dienenden Blätter der Waidpflange (Isatis tinctoria L.) 
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Baterland, Eultur u. f. wm. Die Pflanze wählt in vielen Ge: 
genden Europas wild, 3. B. in Böhmen, Ungarn u. f. w., in mehreren 
anderen wird fie dagegen angebaut, wie z. B. in Thüringen, Frankreich, 
Stalien, England, und bildete gegen Ende des vorigen Jahrhunderts, bevor 
der Indigo allgemeiner wurde, für Thüringen einen bebeutenden Culture: 
zweig. Die Pflanze ift zweijährig, bat eine rumdliche faferige Wurzel und 
der glatte, mit Zweigen befegte Stamm wird 3—5 Fuß hoch. Im Mo- 
nat März ift die Saatzeit, im Juni fhon werden die Blätter, wenn die 
unterjten anfangen, gelb zu werden, mit einem fcharfen Stoßeifen bei trod: 
ner Witterung abgeftoßen, was fpäter noch zwei=, auch dreimal geſchehen 
kann; die erfte Ernte ift aber ſtets die beffere. Nachdem das Abftoßen ver 
Blätter gejcheben ift, müffen fie von Unreinigkeiten gefäubert, gewafchen 
und wieder getrodnet werben. Hierauf wird der Waid in die Mühle ge: 
bracht; dieſe befteht aus einem mit glatten Steinen, in welche Kerben 
eingebauen find, ausgelegten runden Plage. Auf diefem breitet man das 
trofen gemachte Kraut aus und zermalmt es unter ſenkrecht lebenden ge⸗— 
ferbten Mühlſteinen. Das auf diefe Weife zu einem Brei zerquetfchte oder 
zu einem dien Zeige zeritampfte Kraut wird in Fleinen Haufen -ausgebreis 
tet, durd Treten durchgearbeitet, nad 14 Tagen mit den Händen zu Flei- 
nen Ballen geformt und diefe auf Horden getrodnet. Nah dem Trocknen 
werben biefe Kugeln einer Gährung unterworfen und zwar dadurch, daß 
man fie in den f. g. Waidhäufern auf gedielten Böden in Eleinen Haufen 
aufjehüttet, wo fie fih einander erwärmen und nach kurzer Zeit, in Folge 
einer flattfindenden Zerſetzung der in ihnen enthaltenen flidftoffreihen Ma— 
terien, einen ammoniafalifchen Geruch von ſich geben, aufjchwellen und viele 
Riffe befommen, die ſtets wieder zugemacht werden müſſen. Nah 20 — 30 
Zagen ijt die Gährung beendigt; man erkennt dieß daran, daß die Ballen 
zur Hälfte eingetrodnet find, außen weißlich und hart werden. Zur Ver— 
befferung des Artifeld ſetzt man ihm zulegt noch der Operation des Angies 
Send aus, wobei die harten Ballen abermald zerquetfht und angefeuchtet 
werden, die Maffe nochmals in Haufen gebracht, einer abermaligen Gäh— 
nung unterworfen, dann in fauftgroße Ballen geformt und gut audgetrod- 
net in den Handel gebradht wird. In Thüringen unterwerfen die Waid— 
bauer ihr Produkt feiner Gaͤhrung, fondern machen gewöhnlich fhon nad 
24 Stunden die Ballen aus den’ zermalmten MWaidblättern und überlaffen 
die weitere Raffinirung deifelben den Raufleuten (MBaidberren). In neues 
rer Zeit hat man angefangen, den Waid nicht mehr auf die oben bejchrie- 
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bene Weife für den Handel zuzubereiten, fondern bie getroneten Blätter 
ohne alle vorbergegangene Präparation zu gebraudhen. Je nad ber Tems 
peratur ded Jahres ift der Waid binfichtlih feines Farbeſtoffgehaltes ab» 
weichend, fowie überhaupt der in wärmeren Gegenden gebaute ftet3 farbes 
reicher ift, ald der aus Fälteren. Die Blätter ber Pflanze enthalten eine 
geringe Menge Indigo, ungefähr in 100 Pfund 6 Loth. Im Handel foms 
men vornehmlich folgende 

Sorten vor: 

1) Kranzöfifher Waid, and der Provence, Langnedor, der Nors 
mandie und dem Elfaß, ift die befte Sorte. Man erntet jährlich fünf- bis 
ſechsmal und unterjheidet: 

a) Pastel oder gewöhnlichen Waid, aus dem füblihen Frankreich, bes 
fonderd gut aus Alby und Toulouſe; diefer Waid bat etwas mehr Farbe 
ftoff, als der deutſche; 

b) Vouäde, eine Abart ded Waid mit baarigen Blättern, aus dem 
nördlichen Franfreih; er iſt von geringerer Qualität, als der erftere. 

Die fünfte Ernte nennt man gewöhnlich petit- Pastel und die ſechſte 
Marouchin, welder aber meiſtens untauglich ift. 

Die Waidballen, welche man in Kranfreih aus den gefammelten Blät: 
tern formt, nennt man Coques oder Coquaignes. Den wildwachſenden 
Waid nennt man daſelbſt Pastel-bour oder bourdine; fein Farbeſtoffgehalt 
ift fehr gering. 

2) Thüringifher Waid, aus der Gegend von Langenfalza und 
Erfurt, mit welchem faſt ganz Deutfchland verforgt wird. Noch ebe der 
Maid durh Anwendung des Indigos jo ſehr verdrängt wurde, war ber 
Waidbau einer der beträchtlichiten Culturzweige Thüringens und die Städte 
Erfurt, Gotba, Langenfalza, Arnjtadt und Tennjtädt, die f. a. fünf Waid— 
ftädte, hatten dad ausſchließliche Necht, mit Waid zu handeln. Bei dem 
langenfalzer Waid ift auf den Dedeln der Fäffer, in welchen er verpadt 
ift, das Stadtwappen, drei Thürme und die Buchſtaben LS, fowie der An: 
fangsbuchitabe des Fabrifanten eingebrannt. Auch zieht man in Langen: 
falza gewöhnlich durch den oberjien und unterjten Reif einen bleiernen Na: 
gel, auf melden man meiftend die Scheffelzabl fihlägt, die auf dem Boden 
eingebrannt ifl. Der thüringifhe Waid muß hauptſochlich lange lagern; 
je älter er wird, deſto beſſer wird er. 

Oeſterreich producirt in Böhmen und Ungarn, im Banat, ſowie im 
brooder und gradiskaner Regimente Slavoniens ſehr guten Waid, der aber 
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nicht für den Bedarf der Monarchie ausreicht und noch thüringifcher einge» 
führt wird; der böhmifche wird befunders in der Gegend von Prag, Liboch 
und Solnig producirt. 

Kennzeihen der Güte beftehen in der mehr grünen oder grünliche 
gelben Farbe, in der Leichtigkeit der Kugeln, die einen füßlihen Gerud 
ben und, mit einem Meffer zerfchnitten, inwendig glänzend und fettig ers 
Heinen müjfen, fowie endlih, etwas naß gemacht, einen grünen Streif 
auf dem Papier geben. Je älter der Waid wird, befto beffer ift er; man 
lißt ihn deßhalb mandhmal 6—8 Jahre liegen und nad ficheren Erfah⸗ 
rungen kann man dann mit einem Faß mehr, ald mit zweien färben. 

Aufbewahrung. In Fäffern und Ballen auf trodnem Lager. 

Nutzen und Gebraud. Seines blauen Zarbeftoffes halber wurde 
der Waid früher allgemein zum Blaufärben benutzt, ſeitdem aber der Ins 
digo den Gebrauch deifelben bedeutend vermindert, bat der Abſatz diefes 
Artikels auch fehr nachgelaffen; er ift aber doch bei vielen Färbern ein uns 
entbehrliched Mittel zum Blaufärben, da durch Indigo allein Fein fo fchös 
ned Blau erzeugt werden kann, ald wenn Waid binzugefegt if. Da unter 
den Beſtandtheilen des Waid auch eine Kleinigkeit Indigo ift, fo verfuchten 
jur Zeit der Gontinentalfperre, als der Indigo in einem fo hoben Preife 
fand, die Herren Nefh und Trommspdorf in Erfurt, Indigo aus ihm 
zu fabrieiren; da aber nur im günftigjten Falle 7 Loth Indigo aus 100 
Pfund Waidkugeln gewonnen werden fonnten, fo läßt ſich leicht berechnen, 
daß die Fabrikation des Indigo aus Waid nur dann mit Wortheil jtattfins 
den kann, wenn die Indigopreife eine enorme Höhe erreicht baben. Die 
Ausiheidung ded Indigo aus dem Waid gefchieht dadurch, daß man frifche 
Baidblätter mit kochendem Waffer abbrübt, die Flüffigkeit heiß abfeihet, 
mit Kalkwaſſer verfeßt und tüchtig bewegt, worauf fie trübe und bunfel- 
grün wird, der Indigo fih ausfcheidet und zu Boden finft. Nachdem man 
die über ihm jiehende dunkle Brühe abgegoffen bat, wird der Indigo auds 
gewafchen, getrodnet und in den Handel gebradt. 

Gefhihte und Handel. Schon in den ältejten Zeiten, bei den 
alten Germanen und Galliern war der Gebrauh, mit Waid blau zu fär- 
ben, üblich. Im Anfang des 13. Jahrhunderts lieferte Thüringen ſchon 
diefed zum Blaufärben unumgänglich nöthige Material. Erfurt war ſchon 
im Zabre 1290 wegen feines Waidbaues bekannt, und es ließen fi zu 
jener Zeit viele Patricier dieſer Stadt. mit der Erlaubniß zum Waidbau 
belehnen, wodurch ſie den Namen Waidjunker erhielten. Nächſt Erfurt 
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waren es Gotha, Arnftadt, Langenfalza und Tennftädt, welche fi) vorzüg⸗ 
li mit dem Anbau des Waids und dem Handel damit befchäftigten und 
das ausfchließlihe Necht dazu erhalten hatten, weßhalb man fie auch die 
fünf Waidftädte nannte. Schon vor dem Jahre 1616 befhäftigten fich 
mehr als 300 thüringifche Dörfer mit dem Waidbau und zogen dadurch 
viele Hunderttaufende von Thalern in das Land; aber ſchon im Jahre 1629 
beſchränkte fih der Waidbau höchſtens nur noch auf 24 — 30 Dörfer und 
wird feit der Einführumg des Indigos außer den genannten fünf Städten 
nur noch von 6—8 Dörfern betrieben, Aber nit nur in Thüringen hatte 
fi der Waidbau fo enorm ausgebreitet, fondern auh im Brandenburgifhen, 
in Schleſien, Franfreih, England und auf alle diefe Länder übte die Ein- 
führung des Indigos aleibe Wirfungen aus. Es iſt leicht begreiflih, daß 
fi) die Befiser der Waidpflanzungen bei diefer Gelegenheit nicht ruhig vers 
bielten und Alles bervorfurhten, um die Einfuhr ded Indigos zu bintertreis 
ben, es auch dabin brachten, daß einige Negierungen ein Verbot gegen bie 
Einfuhr von Indigo erließen und 3. B. in Deutfchland im Jahre 1654 ein 
Faiferlibes Edict erlaffen wurde, welches den Gebrauch ded Indigos, den 
man mit dem Namen Zeufelsfarbe belegt hatte, unterfagte und dem 
Grund dafür angab, daß dadurch der Waidbau beeinträchtigt würde, die 
Färberei leide und das Geld aus dem Lande gezogen werde. In Nürnberg 
mußte jeder Färber fogar alle Jabre einen Eid ablegen, keinen Indigo zu 
verwenden. Zroß des jetzt allgemeinen Gebrauches des Indigos kann den= 
noch der Handel mit Waid als ein noch einigermaßen wichtiger angefeben 
werden, die Berfendimgen Thüringens geben nad faft allen Theilen Deutſch— 
lands und nach Holland. Franzöſiſcher Waid Fommt nur in geringen Quan= 
titäten in's Ausland und wird von Touloufe oder Alby aus verfendet. Für 
ungarifhen Waid find die Hauptbezugspläte Skalitz und Thereſienſtadt. 
Der thüringer Waid wird nicht allein von Erfurt, Langenjalza und Gotha, 
fondern auch in ziemlichen Quantitäten von Magdeburg aus verfendet; man 
verkauft ihn dafelbjt vom erften Schnitt mit 34;— 4, Thlen., in Blät— 
tern mit 6 Thlen. und auf ungarifhe Art mit 45 Thlrn. per Gentner. 

Hamburg notirt dad Faß erfurter Waid mit etwas mehr oder we— 
niger ald I M. Be., 100 Pf. in Kugeln mit 13—14 M. Be. 

VBerfendungsmeife. 

Branzöfifher Waid kommt in Körben oder Ballen a 56 Pf., wo: 
von je 4 Körbe oder Ballen zufammengepadt find. Bei Schifföfradhten rech— 
net man 8 Ballen Pastel per Tonneau. Verkauft wird er per 50. Kilo in Free. 
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Thüringiſcher Waid wird in Fäſſern von 10 Scheffeln, langenfals 
zer in Fäſſern von 12 und 18 nordhäuſer Scheffeln per Thaler verkauft. 


Eingangsabgabe für fremden Waid. 
Im Zollverein: frei. (A.:3. 24 Sgr.) 
In Defterreid: per B.-Etr. 5 Kr. 

In Steuerverein: per Gtr. 6 Gar. 


WB au, 
Belbfraut, Streihfraut, engl. Weld, Dyers oder Yellow weed, 
ftanz. Gaude, Herbe à jaunir, ital. Guadarella, boll. Wauw, Wouwe, 
dad lichtgelbe, dürr in den Kandel Fommende Kraut und die Stengel der 
Baupflanze oder Wau-Reſeda (Reseda luteola L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Die Pflanze wählt in fat allen 
europäifchen Ländern wild, wird aber auch, damit fie fih beffer zum Ges 
brauch eigene, befonders im füdlichen Kranfreih, in Deutfchland, England, 
Holland u. ſ. w. angebaut. Diefelbe ijt zweijährig und es gehören zwei 
Sommer dazu, ebe fie zu völliger Reife gelangt. Die 2—3 Fuß langen, 
narbigen, mit wenig Aeſten verfehenen Stengel endigen ſich in einer lan— 
gen, mit geruchlofen, der Reſeda ähnlichen, gelblichen Blüthen befetten 
Mebre; die Blätter find länglich lanzettförmig, am ande ungetheilt und 
von gelblichgrüner Farbe; die Wurzeln find dünn. Nachdem die Pflanze 
abgeblüht (die Blüthezeit ift Juli und Auguft) und Samen getragen bat, 
wird fie andgezogen, im Schatten getronet, in Bündel zufammengebunden 
und in den Handel gebradt. Die Güte ded Waues hängt theild vom Bo— 
den, auf dem er gewachfen, theild vom Klima ab, und fo findet man 3. ®., 
daß der auf Sandboden gewachſene beffer, ald der von fettem Boden, fowie 
der in wärmeren Climas und beißen Sommern beffer, als der in Fälteren 
Climas und mehr feuchten Sommern gebaute if. Nach den Erfahrungen 
practifcher Färber ift der angebaute Wau ſtets beffer, ald der wildwachſende. 
Die im Handel vorkommenden 

Sorten werden nach ihrer Herfimft verfauft ale: 

I) Franzöſiſcher Wau, unſtreitig der befte; er ift nicht fo blät- 
terreih, ald der in Deutfchland mwildwachfende, und bat auf und an dem 
Stengel gelben Glöckchen ähnliche Blumen. Der in der limgegend von 
Cette wachſende iſt der gefhästefte, der and der Umgegend von Paris, 
Hadre, Rouen u. f. w. ift weniger vorzüglich. 
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2) Englifher Bau, aus der Gegend von Effer, ift bei Weitem 
geringer, als der franzöfifhe und wird fait einzig und allein im Lande 
jelbjt verbraudt. Da die Pflanze den Boden ausfaugt, fo hat der Anbau 
derfelben ſehr nacdgelaffen und beſchränkt fih nur noch auf den genannten 
kleinen Diftrict. 

3) Deutſcher Wau, ſteht dem vorigen an Güte gleich und iſt mits 
unter auch noch beffer; er wird in Thüringen (bei Halle und Erfurt), in 
Sachſen, Baiern, Würtemberg u. f. w. angebaut. 

In der Lombardei (bei Mantua, Brescia, Como u. |. w.), im ſüdlichen 
Italien, fowie in mehreren ungarijhen Gomitaten wird ebenfalld Wan, 
aber nur in fehr geringer Quantitat gebaut. 

Kennzeihen der Güte find, daß die getrodnete Pflanze vollfom:- 
men reif, dünnftielig, gelb oder gelblihgrün von Farbe, blüthen- und blät- 
terreich fei. 

Aufbewahrung. An mäßig trodenen Pläßen, in welde das Licht 
nicht ungehindert dringen kann. 

Nuben und Gebraud. Des in der Pflanze enthaltenen Pigments 
(von Chevreul im ifolirten Zuftande bergeftellt und Luteolin genannt) 
balber wird fie in der Färberei, befonders in der Seidenfärberei zum Gelbs, 
Grün: und Schwarzfärben, in der Leinwand- und Baummollfärberei mit 
Zufas von Pottafche und Grünfpan gebraucht. Vor dem Färben muß 
übrigeng der Wau erit ausgefoht werden. Das Gelb aus War hält ſich 
beifer, als dasjenige anderer Vegetabilien, und es giebt fat Fein anderes 
Material, welches ein fo liebliches Gitronengelb, ald der Wau liefert; auch 
fertigt man aus ihm ein Schüttgelb, fowie eine gelbe Wafferfarbe zu Pa: 
piertapeten. 

Handel. Schon feit langer Zeit und vielleicht eben fo früh, ald des 
Waides zum Blaufärben, bediente man fih in der Färberei ded Waues zum 
Gelbfärben; in neuerer Zeit jedoch hat fein Gebrauch und deßhalb auch 
feine Gultur duch Einführung der Quercitronrinde (f. d.) nachgelaffen. 
Nur in Frankreich trifft man noch ziemlih ftarfen Waubau an und man 
verfendet das Produkt über Rouen, Cette, Havre, Straßburg und Marfeille 
in's Ausland. Weberfichten des Produktions- und Ausfuhrguantums laffen 
ſich nicht näher angeben, da der Artifel zu geringfügig ift, um in den ſta— 
tiftifhen Ueberfichten der einzelnen Länder angeführt zu werden. Die bam- 
burger Preife waren Mitte 1851 per 100 Pfund: Gette 19 — 20, Rouen 
10 M. Br. 
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Berpadungsweife. 

Sranzöfifher Wau wird in Bündeln von 10 Pfund, deutſcher 
in Bindeln von 30— 50 Pfund gebunden in den Handel gebradt. Der 

Verkauf geſchieht 

in Marfeille, Cette, Rouen u. f. w. per 50 Kilo in Francs; 

in Amſterdam per 50 Kilo in boll. Guld.; 

in Hamburg per 100 Pf. in M. Be. ; 

in den übrigen beutfchen Stapelplägen für deutſches Produkt per 100 
W. in Thaler Eour. oder Gulden. 


Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. (A.“3. 24 Sgr.) 
In Dejterreih: per B.-Etr. 5 Kr. 

Im Steuerverein: per Etr. 6 Gar. 


Sennesblätter, 


engl. Senna leaves, franz. Feuilles de sen&, ital. Foglia di sena, boll, 
Senebladen, die runden, grüngelben, getrod'neten Blätter verfchiedener Sträus 
der aus der Gattung Cassia, welche Linne alle unter die allgemeine Bes 
nennung Sennescassia (Cassia Sennae L.) gebracht bat. 

Baterland, Eultur m. f. m. Das Baterland der zu diefer Gats 
tung gehörigen Pflanzen it Aegypten, Syrien, Arabien, Perfien und auch 
das füdlihe Europa. Der Straud wird 4—6 Fuß bo, bat einen bols 
jigen Stengel mit dergleihen Zweigen, die Blüthen find fünfblätterig und 
pomeranzengelb, die Frucht bilden kleine Schoten mit bräunliden Samens 
lernen. Nach der Einfammlung, welche zur Zeit der Reife der Schoten 
oder Bälglein gegen Mitte Septembers gefchieht, werden fie getrodnet und 
verfendet. Die Bauern in Aegypten fammeln die Blätter und liefern dies 
felben, da der Verkauf Monopol ift, an ihre Sheiks, welche fie nach Kairo 
fenden. Der Paſcha gab dort früher einer Perfon, gewöhnlich einem Ju⸗ 
den, die Erlaubniß, alle Sennesblätter aufzufaufen, worauf fie verpadt 
und an die europäifchen Kaufleute oder deren, Factore verkauft murden. 
Den Namen baben fie wahrfcheinlih von der Stadt Sennaar, woher der 
Artifel durch Garavanen gebraht wird, erhalten. Im Handel kommen 
folgende 

Sorten vor: 


234 1. Abtheilung. Dad Pflanzenreich. 


4) Aechte oder alerandrinifhe Sennesblätter (Fol. Sennae 
alexandrinae), vor der lanzettblätterigen Gaffie (Cassia lanceolata), mit 
einem niedrigen Stengel von 14 Fuß Höhe, 2 Zoll kangen, kurz geftielten, 
faft lederartigen, lanzettförmigen oder eirunden, mit Burgen Härchen verjes 
benen Blätthen. Der Strauch wächſt in Nubien und Dongola, feine Bläts 
ter werden ald die beften von allen angefehen und man nennt fie alerandris 
nifche befbalb, weil fie über Alerandrien verfahifft werden. An biefen Star 
pelplag gelangen fie von Oberägypten aus über Bulak, dem Hafen Gairos; 
bier werden fie mit anderen Blättern von gleicher ober geringerer Güte 
vermifht und nach Alerandrien gebracht, wo fie in Ballen umgepadt und 
nah Europa verfchifft werden. Die Franzofen nennen diefe Sorte aud 
Sen& de la Palthe oder paltifhe Senne, mwelder Name von einer Abgabe 
berfommt, die Palthe heißt und auf dem Alleinbandel mit diefen Blättern, 
den der Pafıha befist, liegt. Hauptfächlich werden die Blätter mit denen 
von Solenostemma s. Cynanchum Arghel DC. und von Cassia obovata L. 
vermifcht in den Handel gebradt. 

2) Zripolitanifde Sennedblätter (Fol. Sennae tripolitanae), 
baben bellgrüne Farbe, find dünner, weniger zerbrocen, haben einen ſchwä⸗— 
cheren Geruch und fühlen fih fpröder an, als die vorigen. An ihren lans 
gen Blättern haben fie eine etwas vorſtehende Mittelrippe, die Seitenadern 
find nicht bemerkbar, die Oberfläche ift raub, der Geſchmack ſcharf unange: 
nehm und bitter. Sie befteben theild aus den Blättern der vorigen, theild 
aus den ihnen an Güte ziemlich ähnlichen von Cassia obovata. Sie kom— 
men durch Garavanen nach Tripolis, von wo and fie in Ballen von 200 
Pfund nah Europa gefendet werden. 

3) Aleppo- oder fyrifhe Sennesblätter (Fol. Sennas alep- 
pieae s. italicae), aus der Gegerd von Damascus und Aleppo, fie kommen 
über Cypern nad Ttieſt; die Blätter find verkehrt eifürmig, weichſtaächelig, 
bleihgrün und wie welt. Dieſe Sorte ift weniger widrig riechend, mehr 
fhleimig füß ſchmeckend, ald die alerandrinifhen und ſteht der vorigen an 
Güte weit nad, ift daber aud bedeutend billiger. 

4) Stalienifhe Sennesblätter (Fol. Sennae italicae), find die 
Blätter von Cassia obovata, welde außer in Italien auch noch in ber 
Provence und Languedoc erzeugt werben; fie ſtehen in ziemlich gleichem 
Rang mit den vorigen, find breiter, zarter, mehr ſüßlich ſchleimig und we 
niger bitter. 

5) Indifhe, Mokka- oder arabifhe Sennesblätter, in Marfeille 
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Pilfenes genannt, wurden erft im Jahre 1821 in Europa bekannt und flams 
men von ber in Arabien wachſenden fpigblätterigen Gaffie (Cassia acutifolia), 
von wo. die Blätter nach Galcutta und Bombay gebracht und von diefen W läken, 
nachdem fie umgepadt, fortirt und in Kiften oder Ballen von 100 — 200 Pfund 
verpaft find, nach Europa geführt werden. Die Blätter find lang, wenig 
breit und haben eine blaßgelblihgrüne, in's Graue ziebende Farbe. Nach 
Anderen follen diefe Blätter von Cassia elongata auf der Weftfüfte von 
Arifa, der Infel Gorea bis Sierra Leona und in Senegambien gefams 
meit werden. 

Alle diefe genannten Gattungen, erclufive der lebteren beiden, fommen 
mit Blattftielen und Hülfen vermengt nah Europa, wo fie nochmals for: 
fit und in Unterabtheilungen gebraht werden. Diefe Unterabtheiluns 
gen find: 

a) reine Senna, franz. S. grabel&, engl. garbled senna, ital. 8. 
intiera, lat. Senna electa, nennt man die von Staub, Sand, Unrath, Bruch⸗ 
füden u. f. w. befreite; 

b) kleine Senna, Brud, franz. petit senna, engl. garble of senna, 
ital. Senna rotta, lat. Senna parva, aus zerbrochenen Blättern und Staub 
beitehend, die bei der Reinigung von S. electa abgefallen find; fie find pul⸗ 
verig und haben wenig Werth, da fie aus allerlei Blättern, die man zu 
diefem Behuf zerkleinert hat, beftehen und nur einige gute darunter ges 
miſcht find; 

c) Sennaftiele, die bei der Reinigung erhaltenen Stiele, melde 
ebenfalls auch einen befonderen Artikel bilden, wie dieß auch 

d) mit den Sennabälglein, d. b. ben zugleih damit gewonnenen 
Hülfen, der Fall ift, die befonderd verkauft und öfters von den Aerzten 
den Blättern noch vorgezogen werden. 

Kennzeihen der Güte find im Allgemeinen die bei jeder einzel: 
nen Gattung angeführten. Da aber diefe Blätter häufig mit anderen ver: 
mifht find, was fhon an den Hauptftapelplägen theilweife mit der Arghel⸗ 
fenna (Oynanchum Arghel) und der fiumpfblätterigen Senna, welche erftere 
befonders ſchaͤdlich wirkt und Leibſchneiden verurfacht, geſchieht, fo wollen 
wir hier noch einige andere Berfälfhungen anführen, wie fie bei den euros 
väifhen Kaufleuten gewöhnlich vorfommen. In Frankreich follen fich dazu 
die Kaufleute der Blätter des mortbenblätterigen Gerberftraudes, vermifcht 
mit einer Kleinigkeit Stehpalmenblätter und den Blättern ded Bured, be- 
dienen, welche fie zerkleinern und unter die ächten miſchen. Man kann 
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jedoch die erjigenannten an ihren ftarfen Rippen, fomwie an der größeren 
Stärke und an ihrer Farbe erkennen, welche dhagrinirt ift, ſowie fih auch 
die Berfällhung an dem flarfen und etwas efelbaften Geruche zeigt. Auch 
mit den Blättern des Blaſenſtrauches follen die Sennesblätter vermifcht werben. 

Aufbewahrung. In Süden oder Kiſten an nicht feuchten, aber 
auch nicht der Sonne ausgefehten Orten. 

Nuben und Gebraud. Man wendet fie am häufigſten in ber 
Medicin ald gelindes und jtärfendes Purgirmittel an, wobei man fie ges 
wöhnlich ertrabirt und mit füßen Früchten abgekocht giebt. 

Handel. Es ift bauptfählih Aegypten, welches den Handel mit 
Sennesblättern, beſonders von Alerandrien aus, betreibt und fie theild von 
den an ben Grenzen Oberägyptens wohnenden Araberftämmen kauft, tbeild 
im ande felbjt producirt. Die erwähnten Stämme bringen ihre Waare 
nach der am Fluſſe Bahr el Arrek in Nubien gelegenen Stadt Sennaart, 
wohin fie zugleih die zur WVerfälfhung bderfelben dienenden Blätter der 
Argbelfenna und ftumpfblätterigen Senna mitbringen. Nachdem Alles auf 
gekauft ift, geben die Transporte auf dem Arref hinauf nah dem Nil und 
von da nah Cairo, dem SHauptdepot, von wo fie umgepadt umb mit den 
oben genannten Blättern vermiſcht nad Wlerandrien gefendet wird. Ein 
zweiter Plab, um die von Abyffinien, Nubien, von Sennaar mittelft Ga: 
ravanen fommende Senna aufzufaufen, ift die am linken Nilufer in Ober: 
ägnpten liegende Stadt Esneh, von wo die Waare dann ebenfalld über 
Cairo nach Alerandrien gebradht wird. Außerdem werden auch die forifcen 
Sennesblätter in großen Maffen nah den lettgenannten Orten gebradt, 
fo daß 3. B. im Hafen von Cairo (Bulaf) jührlih 18 — 20,000 Gentner 
aufgehäuft find. Die Hauptpläge für den Bezug Franfreihe, Englands 
und Deutſchlands find Marfeille, Livorno, Trieſt und London. ngland 
bezieht fein Quantum aus Aegypten, Oftindien und Stalien. In Marfeille 
find Sennesblätter aus allen Gegenden zu haben. Deutfchland bezieht fei- 
nen Bedarf von Livorno, Trieſt und Marfeille, mitunter auch von London 
und Amjterdam. Die Ausfuhr aus jenen Gegenden, fowie die Einfuhr bei 
uns läßt fih nicht mit Gewißbeit in Zahlen angeben. Im Jahre 1847 
führte Alerandrien für 835,600 Piafter aus, Die 

Verpackung gefhieht in Säden oder’ Ballen von 200 Pfund. Der 

Verkauf geſchieht in 

Cairo und Alerandrien per Kantar a 150 Rottel in ägypt. Piaftenn. 

Antwerpen per 3 Kilo in Stüvern. 
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Amſterdam per Pf. in Et3. mit 14 Pf. Tara, 29 Gtgw. u. 1$ Scontro. 

Hamburg per Pf. in Schill. Be.; Tara 109 in gewöhnlicher Embal⸗ 
lage; ift mebr Leinen um ben Ballen, jo wird mehr dafür vergütet. 

Livorno per Gentinajo von 100 Libbre mit 108 Zara in Lire tose. 


Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 3 Thlr. 10 Sgr. oder 5 Gld. 50 Kr. 
In Defterreid: per N.-Ctr. 5 Gl, 

Im Steuervein: per Etr. 18 Gar. 


Salbei, 
engl. Sage, Garden-sage, franz. Sauge, ital. Salvia, holl. Zelf, Salie, das 
Kraut und die Blüthen des gemeinen Salbeis (Salvia officinalis L.). Das 

Vaterland der Pflanze ift das ſüdliche Europa, wo fie wild wächſt, 
doh kommt fie auch im mittleren und nördlichen Europa fowohl in Gärten, 
ald auch an den Abhängen Falkiger und fleiniger Berge gut fort; fie mwirb 
einige Fuß hoch und kommt im Juli zur Blüthe. Ihre Blätter find did, 
graugrün, lanzettfürmig, gejtielt, fein geferbt, gegenüberjtebend, etwas runs 
zelig, laffen fih weich anfühlen, haben einen angenehmen Ffampferartigen 
Geruh und zufammenziebend gemwürzbaften Gefhmad; man fammelt fie, 
bevor die Pflanze blüht. Das Kraut fammelt man gewöhnlihd Ende Mais 
oder Anfang Junis ein; es befinden fih an demjelben noch die nicht ganz 
ju Blüthen entwidelten Blüthenknospen. 

Kennzeihen der Güte. Die Blätter müffen die ihnen eigenthüm— 
lihe Farbe noch befigen und dürfen nicht ſchwarz ſeyn; iſt Letzteres der 
Hall, fo find fie alt und untauglih oder zur unrechten Jahreszeit einges 
fammelt. 

Anfbewahrung. Auf Böden und anderen trodnen Orten in Süden 
u. f. m. 

Nutzen und Gebraud. Hauptfählih in der Medicin, ſowie auch 
in der Küche. Auch bereitet man ein ätherijched Del daraus, das ebenfalls 
in den Officinen gebraudt wird. 

Handel. Der Salbei wird bauptfählid viel in der Nähe von Bam— 
berg, Nürnberg, Schweinfurt, Erfurt, am Thüringerwalde, in der Näbe 
von Rudolftadt u. f. mw. gebaut und von diefen Plägen aud verjendet. 

Eingangdabgabe. 

Im Zollverein: per tr. 15 Ser. 
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Thymian 


oder Quendel, engl. Thyme, franz. Thym, ital. Timo, holl. Tijm, die 
Blätter und dad Kraut des gemeinen oder Gartenthymians (Thy- 
mus vulgaris L.). Das 

Baterland der Pflanze ift Spanien, Italien und Frankreich, wo fie 
wild wählt; bei und wird fie in den Gärten gezogen, fowie aud an fon 
nigen Wegen und Rändern der Wälder angetroffen. Man gebraucht ſowohl 
die Stengel, ald auch die Blätter der Pflanze. Erftere riechen gewürzbaft 
und ſchmecken aromatisch bitterlich, find dünn, bolzig, raub und ſtumpf vier: 
eig. Die Blätter find fehr Flein, länglih rund, am Rande zurüdgerollt 
und ungeftielt. Man ſammelt gewöhnlich die ganze Pflanze, indem man 
fie aus dem Boden ausreißt und fodann trodnet, mwodurd fie aber viel an 
Geſchmack und Geruch verliert. 

Auch den Feldthymian oder Quendel (Herba et flores Serpylli), 
das Kraut und die Blumen des überall an fonnigen und trodnen Orten 
wachfenden Feldthymians (Thymus serpyllum), baben wir bier zu er: 
wähnen. &8 wird berfelbe eben fo wie der gemeine Thymian gebraudt; 
feine Blätter find immergrün, kurz geftielt, 2—3 Linien lang, mit weni: 
gen Haaren befebt, oben dunkelgrün mit einigen vertieften Punkten, unten 
bellgrün mit fchwärzlihen Punkten. Dad Kraut rieht gewürzbaft und 
ſchmeckt aromatiſch bitterlic. 

Kennzeichen der Güte und Aufbewahrung wie bei der Salbei. 

Nutzen und Gebrauch. Das Kraut und die Blätter werden in 
den Haushaltungen zum Würzen u. ſ. w., ſowie auch zur Deftillation eines 
ätheriſchen Oeles von röthlichgelber Farbe gebraucht und in der Medicin 
angewendet. In den 

Handel kommt ed gewöhnlich aus dem ſüdlichen Europa über Trieſt. 
Die Provence und Languedoc liefern hauptſächlich ein fehr gutes Del. 


Gingangdabgabe. 
Im Zollverein: per Gtr. 15 Sgr. 


Kraufemünze, 
engl. Mint, Balm-mint, franz. Menthe cr&pue, ital. Menta crespa, hell. 
Kruizemunt, lat. Herba menthae crispae, werden die in den Handel kom: 
menden Blätter der fraufen Münze (Mentha crispa L.) genannt. 
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Baterland u. f. w. Die Pflanze ſtammt aus Sibirien, wächft aber 
in vielen Gegenden Europas wild, wird in Deutſchland in Gärten gezogen 
und wuchert ohne Wartung fort. Ihren Namen bat fie von den ungeftiels 
ten Eraufen Blättern. Diefelben find herzförmig-rundlich geftaltet, am 
Rande gezähnt, mwellenartig aufs und niedergebogen, behaart, kraus und 
Imkelarün; ihr Geruch ift ſtark und balfamifh, der Geſchmack brennend, 
sber Fühlend und angenehm. Die Pflanze wird einige Fuß hoch, blüht 
mit röthlichen Blumen und wird vom Frübjahr bis Herbſt zwei- bis dreis 
nal geſchnitten, die Blätter vom Stengel abgeftreift und gelinde getrodnet. 

Kennzeihen der Güte. Getrodnet, wie die Blätter verkauft wer: 
den, müffen fie noch eine dunfelgrüne Farbe -befigen; werben fie bei naſſem 
Vetter eingefammelt, fo werden diefelben ſchwarz und in dieſem Zuftande 
find fie verborben. Die 

Aufbewahrung gefhhieht in wohlverwahrten Fäffern oder Kiften an 
trocknen Orten. 

Nutzen und Gebraud. m der Mebicin, zu L2iqueuren, Brannt- 
wein und Eſſig. Man beftillirt daraus ferner ein ätheriſches Del, welches 
eine gelbe Farbe und den Geruch der Krauſemünze bat. Im Handel ver: 
fälfht man daffelbe oft mit Terpentin= und Citronenöl. 

Handel. Sie kommt hauptfählich in den Apothefen vor, doch wird 
fie au von den Detailiften verfauft, welde dad Kraut auffuchen laffen. 
Berfendungen geſchehen befonderd von Thüringen und Franken aus. In 
der Choferazeit flieg der Preis deffelben auf 100 Thaler per Gentner. 


Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Ctr. 15 Sgr. 


Dfieffermünze, 

englifhe Münze, engl. Pepper-mint, franz. Menthe poivröe, ital. Menta 
piperite oder piperina, holl. Pepermunt, fat. Herba Menthae piperitae, 
dad getronete Kraut der Pfeffermünge (Mentha piperita L.). Das 

Baterland der Pflanze ift England, Franfreih und Amerifa, wo 
fie wild wächſt; angebaut wird fie in Deutfchland und den Nebenländern. 
Sie wird 2— 2, Buß bob, der Stengel iſt gerade, vieredig und glatt, 
die Blätter find kurzgeſtielt, eirund, zugeſpitzt, gezaͤhnt und dunkelgrün, ber 
Geruch ift balfamifch, der Geſchmack gewürzhaft kampferartig und kühlend. 
Die Fortpflanzung gefchieht ſehr leicht und meiſtens von felbft durch die 
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Burzelranfen. Die Blüthezeit ift gewöhnlich im Juli, ehe fie jedoch zur 
Blüthe kommt, wird fie abgefhnitten und dad Kraut an einem fchattigen 
Orte zum Trocknen ausgebreitet. 

Kennzeihen der Güte. Getrodnete Pfeffermünze muß ſchön grün 
ausfeben; fchwarz ausſehende Blätter find bei naffem Wetter eingefammelt 
und taugen nicht viel, ebenjo auch alte Blätter. Ueberhaupt aber müſſen 
bie Blätter nach dem Trodnen einen viel ftärferen Geruch und Geſchmack 
haben, als die frifhen. Beim Einfauf der trodnen Pfeffermünze bat man 
darauf zu ſehen, daß fie nicht mit anderen Münzarten vermifcht ift, 3. 2. 
mit der wilden, der Waſſer-, der Balfammünze u. f. w., die ſich durch bie 
Bildung ihrer Blätter befonderd unterfheiden. Die 

Aufbewahrung gejchieht wie bei der Kraufemünze. 

Nupen und Gebraud. In der Medicin befonderd wird das Kraut 
fehr viel zu Del verwendet. Diefed Del (Pfeffermüngzöl, lat. Ol. Menthae 
piperitae) ift ein wenig grünlich und bat einen angenehm kühlenden Ge: 
ſchmack. Auch wird ein Waffer über die Blätter abgezogen, das ebenfalls 
in der Medicin vielfah Anwendung findet. Die Parfümeurs gebrauchen 
das Del zu Parfümerieen, die Conditoren zu ben f. 9. Pfeffermünzküdel: 
hen und zu Liqueuren. 

Handel. Ald Handeldartifel fommt dad Kraut befonderd in den 
Apotheken, fowie aber auh im Kleinhandel vor. Während jest der Gent: 
ner dieſes Krauted 10—12 Thaler Eoftet, war der Preis zur Zeit der Che: 
lera, wo es als Thee verwendet wurde, mitunter über 100 Thaler geftiegen. 


Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Ctr. 15 Sgr. 


Majoran, 

engl. Marjoram, franz. Marjolaine, ital. Majorana, Maggiorana, boll. 
Majolijn, das wohlriechende Kraut und die blühenden Spiken einer ein 
jährigen Pflanze, des Majoran-Doſtens (Origanum majorana L.). 

Vaterlaud u. f. w. Die Pflanze wählt im ſüdlichen Europa und 
im Orient wild, wird aber bei und in ziemlichen Quantitäten angebaut. 
Sie wird ungefähr 1 — 14% Fuß hoch, bat ſchwache, trodene, länglich eirun: 
de, Furzgeflielte, Eleine mweißgrünlihe Blätter; der Stengel ift mit dichten 
runblihen Blumenäbren mit weißgrünen Blüthen verfehen. Die Einfanm 
Iung gefchiebt im Juli. 
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Kennzeiben der Güte Es muß dad Kraut einen eigenthime 
lien durhdringenden, angenehm gewürzbaften Geruch und einen fcharfen, 
etwas bitterlich gewürzbaften Geſchmack haben. Bei Negenmwetter einge: 
jammelt, verdirbt ed bald und Geruch und Geſchmack find nicht jo ange: 
nehm, wie bei foldem, welches bei trockner Witterung eingefammelt wurde. 

Aufbewahrung wie bei der Kraufemünze. 

Nutzen und Gebraud. Der Majoran wird in den Haushaltungen 
ıd Gewürz an Speifen, in der Medicin, zu Parfümerieen und zur Deftils 
lation eines ätheriſchen Deles von gelber Farbe, die aber fpäter verſchwin— 
det und einer braunen Farbe weicht, angewendet. 

Handel. Der Majoran wird bäufig in Franfreih und Jtalien ge— 
baut und von bdiefen Ländern aus viel verfendet. Aber auch Deutſchland 
producitt dad Kraut in Menge und es bildet hauptſächlich einen Handels— 
zweig der Droguiften und Apotheker. Das Del beziehen wir aus vielen 
Gegenden Deutfchlands, befonders aus Eifenah und Magdeburg. 


FCingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Gtr. 15 Sgr. oder 524 Kr. rbein. 


Wermuth, 


auch bitterer Beifuß, engl. Wormwood, franz. Absinthe, ital. Assen- 
zia, bull, Alsem; das Kraut ijt in den Apotheken und bei den Proguijten 
unter dem Namen Herba absinthii befannt und kommt von dem gemei— 
nen Wermutb oder bitteren Beifuß (Artemisia absyntlıyum L.). 


Baterlandu.f.w. Die Pflanze iſt ſtrauchartig, perennirend, wächſt 
überall in Europa an trodnen Stellen, auf Kirchhöfen, Schutthaufen und 
anderen unbebauten Orten, wird aber aud bäufig und zwar der pontifche 
oder römifche Wermuth (Artem. pontica) in Gärten gezogen, doch zieht 
man erjteren dem lebteren vor, obgleich diefer gewürzbafter ift und mehr 
Kräfte befist. Nach Boden, Lage und Clima des Ortes, wo der Wermuth 
wählt, unterfcheidet er fih auch in der Güte. Die Pflanze hat graugrüne, 
zuſammengeſetzte, vielfpaltige, weiche, wollige Blätter, deren obere Seite 
grünlichaſchgrau, die untere filbergrau if. Die gelben niederhängenden 
Blumen figen auf langen, ziemlich einfachen Stielen, die aus den vberen 
Vlattwinteln kommen; diefelben haben eimen ftarken betäubenden Ge: 
ruch und einen ungemein bitteren Geſchmack. Man faınmelt das Kraut 

16 
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mit den Blüthen im Juli und Auguft, wenn ed in der Blüthe ſteht, und 
trocknet dafjelbe. 

Kennzeihen der Güte. Blätter und Blüthen müſſen troden ein: 
geerntet und an ſchattigen Orten allmäblig gut getrodnet feyn, deßhalb 
auch gewöhnlich noch ihre eigenthümliche Farbe haben. 

Nuben und Gebraud. Man ziebt über das Kraut Branntwein 
ab, bereitet Wermutbwein daraus, gebraucht es in der Medicin innerlid 
gegen Falte Sieber, ſowie äußerlich zu Umſchlägen. Auch die Bierbrauer 
benugen ed, um die Bitterfeit ded Bieres zu erböben, was aber nicht an: 
zuratben it, da ſolches Bier außerordentlich auf die Nerven eimmirkt. 
Kraut und Blüthenfpigen dienen getrodnet zur Bereitung eined Ertractes, 
der am bejten zu Neufchatel in der Schweiz bereitet wird. Die Beitand- 
tbeile ded Wermuths find bitterer Ertractivftoff, freie Eſſigſäure, eſſigſau— 
red, falzfaures und ſchwefelſaures Kali, fchmwefelfaure Talkerde, grünes Harz 
ätherifches Del und Pflanzenfafer. Wegen feines Gebaltes an Kali benugt 
man den Wermuth auch auf Pottafche. Auch wird ein ätherifches Del aus 
demfelben gewonnen. 

Aufbewahrung wie bei der Kraufemünze. Der 

Handel ijt ebenfalld meijtend in den Händen der Droguijten und 
Apotheker und das in Deutfhland in den Handel fommende ift deutjcer 
Produkt. 


Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Gtr. 15 Sgr. oder 52} Kr. rhein. 


Beifuß, 


engl. Mug- wort, Artemisia, franz. Armoise, Herbe de la St. Jean, da? 
während der Blüthezeit eingefammelte und getrodnete Kraut des gemeis 
nen Beifußes oder Johannisgürtels (Artemisia vulgaris L.) oder bes 
Feldbeifußes (Art. campestris L.) und ded Dragunbeifußes (Art. dra- 
cunculus s. csculentus), fowie einiger anderen Arten. 


Baterland m. f. w. Der gemeine Beifuß wächſt in Ebenen ımd 
auf Anhöhen, auf Zelvdern, wenn fie troden find, an Wegen, Zäunen und 
Flußufern im füblihen Europa und im Oriente wild, wird aber aud bei 
und angebaut und in den Handel gebradt. Der Dragunbeifuß findet Ab 
in Sibirien und der Zartarei einbeimifch und wird bei und im Gärten 
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gepflanzt. Der Kelch ift dadhziegelig, eis und Fugelrund, die Blumenfrone 
walzenrund, der Blüthenboden nadt und zottig, die Blüthchen ganz gelb 
oder an der Spite roth. Die Blüthezeit ift vom Juli bis September. 


Sorten: 4) Gemeiner Beifuß, mit wolligem Ueberzuge auf ber 
unteren Seite der Blätter, welche in dem holzarmen Flachlande Ungarns 
in der Sonne dder im Backofen getrodnet und ballenweife fo lange mit 
ten Händen gerieben werden, bis nur die Wlattrippen zurüdbleiben. Mit 
zerdrückter Kohle abgerieben, dient diefed Material dort ald Zunder *). 
Dad Kraut ift officinell und kann faft wie Wermuth angewendet werden. 

2) Stabwurz-Beifuß, auh Stabwurz und Eberraute (Art. 
Abrotanum), wählt im füdlichen Europa, man trifft ihn aber aud bei und 
in Töpfen als Zierpflanze gezogen an. Das Kraut wird in den Produk— 
tiondländern zur Blüthezeit (Auguft und September) gefammelt und wie der 

3) jüdifhe Beifuß (Art. judaica) in der Medicin gebraudt. 

4) Dragun=Beifuß, gewöhnlid Dragunfraut, aud in einigen 
Gegenden Bertramkfraut, in Franfreih Eftragon genannt. Er bat 
fanzettförmige glatte Blätter von ſchwachem gewürzhaften Geſchmack, melde 
zu verfchiedenen Zwecken verwendet werden. 

Kennzeihen der Güte. Eine frifche grüne Farbe, feharfer Ges 
ruch und Geſchmack zeichnen den guten Beifuß aus; alter fieht ſchwarz und 
it wenig werth. Der 

Nutzen und Gebraud ift verfchieden, theild nimmt man ihn an 
Speifen, befonders an Braten, theild wendet man ihn in der Medicin an, 
tbeilg dient er ald Salat (der Dragunbeifuß) und zum Anfegen von Eifig. 
Der jüdifche Beifuß giebt den in den Apotheken verkauft werdenden Wurme 
famen. Auch enthält befonderd der Stabbeifuß ein ätherifches Del, welches 
ebenfall3 in der Medicin gebraucht wird und officinell ift. 

Aufbewahrung. In gut verfchloffenen Kifthen und Schadteln an 
trofnen Orten. Der 

Handel iſt faft nur in den, Händen der Apotheker und Droguiften 
und nur wenig wird von dem gemeinen Beifuß in den Läden der Materias 
litten verfauft. 


Gingangsabgabe. | 
Im Zollverein: per Etr. 15 Sar. oder 524 Kr. rhein. 


+, Blumenbah, Baarenfunde. 
16 * 
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Gewürznelken, Nägelein oder Welfen, 


engl. Cloves, franz. Clous de Girofle, ital, Chiovi di Garofano, Garof- 
foli, fpan. Clavos de specia, Clavillos, boll. Kruitnagelen, Geroflels, find 
nicht, wie Viele fälſchlich glauben, die Früchte, fondern die noch gefchloffe 
nen Blütbenfelhe des Gewürznelken-Jambuſenbaumes (Eugenia 
caryophyliata W. oder Caryophyllus aromaticus L.). 

Baterland, Cultur u. f. w. Das Baterland diefes fchönen, zur 
Mortbenfamilie gehörigen Baumes find die Moluffen, befondere Mafian 
und Neuguinea, wo er wild wädjt, jest aber iſt er wegen der Wichtigkeit 
jeiner Blüthenfnospen auch feit 1771 auf Sumatra, Borneo, Jole de France, 
Cayenne, im öftlihen Afrika und in Weftindien angebaut. 

Der Baum ift dem Zorbeerbaum ähnlich und erreicht ungefähr die Höbe 
des Kirfhbaumes; nur wenige Fuß vom Boden zertbeilt fi der einfade 
aufrechte Stamm in einige Aeſte und wird einem Strauche ähnlich. Nach 
und nach bilden die Aeſte eine jhöne Krone von berrlid grünen Blättern 
und rojenfarbenen Blüthen. Die den aus fchwerem Holze bejtebenven 
Stamm umfchließende Ninde iſt dünn, glatt und braungrau; die währen 
ded größten Theiles des Jahres am Baum figen bleibenden Blätter find 
lanzettförmig, zugefpigt, ganzrandig, mit auf beiden Seiten fihtbaren Drü— 
jenpunften. Im Monat Mai treten die höchſt aromatiſch riechenden, aus 
vier Blumenblättern beftebenden blaßrotben Blüthen bervor und jteben an 
den Spiken der Zweige auf kurzen Blüthenftielen in dreitbeiligen Dolden— 
trauben. Der Anfangs grüne, fpäter rotbe Kelch bildet eine ſehr lange 
trichterförmige Röhre, die unten mit dem Fruchtknoten verwachfen it, oben 
in eine viereckige Ebene endet, an deren Saum vier die, eirunde, fpike 
Kelchzähne ftehen. Die Frucht ift eine fehwarzrotbe oder braumviolette, 
länglich elliptifhe, ein= oder zweifamige, mit den Kelchreften vwerfebene 
Beere von der Größe einer Kirſche; die Bedeckung derfelben ift dünn, der 
Kern zmweitbeilig, ihr Geruch dem der Gewürznelken äbnlih; im unreifen 
Zuftande getrodnet, Fommen die Früchte ala f. g. Mutternelfen in den 
Handel. Das Alter ded Baumes foll bis zu 150 Jahren fteigen und ders 
felbe jäbrlid 50— 60 Pfund Nelken liefern. 

Wie fhon erwähnt, bilden die Blüthenfnodpen den wichtigiten Theil 
ded Baumes, da fih in ihnen der Gemürzftoff concentrirt hat. Ihre Eins 
fammlung gefhieht in den Monaten October bid December; fobald fie rotb 
werben, nimmt man fie ab, legt fie auf Breter und trodnet fie theild an 
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der Sonne, theild, nachdem man fie vorher in Waſſer getaucht bat, durch 
Raub. Ihre Farbe ift äußerlich dunkelrothbraun, der Bruch beilrotbbraun, 
ziemlich glatt und zeigt öligen Glanz, der Geruch ift angenehm ſtark ge: 
wärzbaft, der Geſchmack fcharf feuerig und lang anhaltend. Die Enopfförs 
nig zufammengefalteten Blüthenblätter dürfen nicht fehlen. | 

Sorten. Die Nelken kommen gewöhnlich im getrodneten Zuftande 
in den Handel; man unterfcheidet folgende Arten: 

1) Amboina= oder Molukken-Nelken, fle find groß, von heller 
bräunlichgelber Farbe, glatt, voll, äußerft gewürzhaft und fehr Ölreic. 
Der jährlihe Ertrag der Molukken ift circa 600,000 Pfund. Die Aus: 
fuhr von denfelben nad) Batavia betrug in den Jahren 1844—46 circa 
171,000. Gulden. Diefe Nelken find immer 159 tbeuerer, als die von 
Cayenne. 

2) Bourbon-Nelken, find kleiner, als die vorigen, mit bellgelblich- 
braunen Köpfchen, trodner und mehr eingefchrumpft, ald die vorhergehen- 
den, was wohl von geringerem Delgehalte berrühren mag. Die von Isle 
de France kommen diefer Sorte ebenfalld gleih, find aber feltener im 
Handel. 

3) Cayenne-Nelken, eine den von Isle de France kommenden 
ziemlih ähnliche Sorte, find länger und dicker, als die von Bourbon, 
ſchwaͤrzlich, weniger wohlriehend, aber fchärfer von Geſchmack und werden 
auch um einige Prozent theuerer verfauft, ald die von Bourbon. 

4) Holländifhe Compagnie-Nelken. Man verſteht darunter 
cbenfalld Nelken von den Moluffen, welche von ber Regierung cultivirt, 
nach Batavia und von da zum Verkaufe nah Holland gefendet werden. 
Hier angefommen, follen fie deftillirt, eines großen Theiles ihred Deled bes 
raubt und dann erſt in den Handel gebracht werden. Diefe Nelken haben 
eine faft Schwarze Farbe, find runzelig, Plebrig und feucht, geben beim 
Drüden nur wenig Del, find deßhalb auch leicht ımd verlieren beim Er— 
wärmen ihren Geſchmack und Gerud. 

5) Englifhbe Compagnie-Nelken, find die vorzüglichiten und 
größten, hellrötblihb und nelkfenbraun von Farbe und fehr troden. Es ift 
eine oftindifhe Gattung und wird gewöhnlich von Pulo-Pinang und Gins 
gapore erportirt. Pulo-Pinang, wohin der Baum durch Setzlinge von den 
Moluffen verpflanzt wurde, als die Engländer noch im Beſitz derfelben 
waren, hat bedeutende Anpflanzungen, die, wenn die Bäume zur Reife 
fommen, die Produktion bedeutend verftärken und die Preife herunterbrüden 
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werben. Erportirt wurden von Pulo-Pinang aus 1832 — 42 4780 Picul, 
morumter jedoch 2541 Picul von Singapore, Acheen (auf Sumatra) umd 
Bourbon begriffen find; es bleiben aber immer noch durchſchnittlich per 
Jahr 224 Picul Produktion. 

Außer den genannten Sorten fommen nod vor: 

a) Nägeleinföpfe, die ausdgelefenen rumden Knospen der Nelken; 

b) Rägeleinftengel, der Bruch oder Abgang der Nelken, Beide 
‚ werden zu billigen Preifen abgelaflen und von den ärmeren Volksclaſſen 
gekauft. 

c) Geftoßene Nelken, duch Zerftoßen der Nelken erhaltenes Pul- 
ver, welches in den Kleinhandlungen in Eleinen Partieen verfauft, gewöhn⸗ 
lih aber mit dürrgemachter und geriebener Brodrinde oder mit Pimentpul: 
ver vermifcht wird. 

Im Handel weniger oder gar nicht vorfommend, find noch zu erwähnen: 

4) Die Mutternelfen (Anthophylli); es find die unreif abgenom: 
menen Früchte ded Nelfenbaumes, länglich, ungefähr 1 Zoll groß und oval, 
in der Mitte haben fie einen harten, ſchwarzen, glänzenden, aus zwei über 
einander geſchlagenen Zappen bejtebenden Kern; ihr Geruch und Gefchmad 
ift ſchwäächer, ald der der Nelken. Man gebraucht fie nur in der Mebdicin, 
fowie fie auch in Oflindien in Zuder eingemadht als Confect genoffen 
werben. 

2) Die Königsnelfen, die vorzüglichſte aller Nelkenforten, kom: 
men gar nicht in den Handel, find monftrös gebildet, von der Geftalt einer 
Fleinen Aehre, oben in Eleine Schuppen getbeilt und zugefpißt. Ihren 
Namen haben fie daher, weil fie nur an die Höfe der indifchen Fürfien 
gelangen, von denen fie fehr gefhäßt und theuer bezablt werden. 

Kennzeihen der Güte. Gute Nelken müſſen eine dunfelbraume 
Farbe, jtark angenehmen und durchdringenden Geruch, ſtark gemwürgbaften 
und fcharfen Geſchmack haben, leicht zerbrechlih, d. h. troden ſeyn, umd 
viele ölige Theile befiten, welch lebtere daran zu erkennen find, daß fie 
beim Riten mit dem Fingernagel und beim Drüden Del geben. Sie find 
um fo vorzüglicher, je größer fie find. 

Berfälfdungen der Nelken fommen fehr häufig vor und haupt: 
fächlich die, daß fie ihres Deles beraubt und fpäter wieder mit Nelken 
tinctur angemacht in den Handel gebracht werden; folhe Nelken find be 
fonderd an ihrem ſcharfen Geruh und Gefhmad, an dem Fehlen des Köpf: 
chens, an ihrer hellen Karbe und den Mangel an: Oel zu erkennen. Cine 
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weitere, noch gemeinere Verfälfchung ift die, daß man Abgänge von Nel— 
fen fein zerftößt, das Pulver mit Pimentpulver vermifht, mit Tragantb: 
ſchleim anmacht, die Maffe in Formen drückt und auf diefe Weife künſtliche 
Nelken erzeugt. Diefe Verfälfhung ift übrigens fehr leicht zu erkennen, 
da folhe Nelken, in Wafler gelegt, febr bald aufgelöft werden und zers 
fließen. 

Nutzen und Gebraud. Die Nelfen werden in ben Haushaltungen 
ald ein beliebtes Gewürz gebraucht, außerdem aber in großen Quantitäten 
zur Fabrifation der Pfefferkuchen, der Chocolade und des Liquenrs verwen⸗ 
vet. Das aus ihmen deftillirte Del findet Anwendung in der Medicin, zu 
Parfümerieen u. f. w. Die 

Aufbewahrung muß in feft verfehloffenen Kiftchen oder Fäffern ge: 
iheben, und damit fie nicht durch den vollitändigen Mangel an Luft dume 
pfig werden und einen fhimmeligen Ueberzug befommen, lüftet man fie zus 
meilen und. wendet fie um. Iſt die Waare nicht ganz troden, fo ift dieſes 
Lüften um fo notbmwendiger, da fie, verfchloffen gehalten, um fo eber vers 
derben. Findet man, daß fie nicht ganz troden find, fo ift ed beſſer, bes 
vor man fie aufbewahrt, fie in die Luft zu ftellen und auszutrocknen. 

Handel. Die Moluffen, der Hauptproduftionsplat der Nelken, find 
mit wenigen Unterbredhungen feit dem Jahre 1623 in den Händen der Hol: 
länder. Im alleinigen Beſitz des Gewürzhandels, fuchten fie diefen nicht, 
wie andere Nationen in ähnlichen Berhältniffen, durch Anbau und beifere 
Gultur zu beben, fondern leßteren wo möglich zu vermindern und aus ber 
geringen Produktion möglichft großen Nutzen durch außerordentlihe Erhö— 
bung der Preiſe zu ziehen. Sie beauffichtigten deßhalb den Anbau ber 
Gewürznelten äußerft fireng, rotteten fait auf allen Infeln außer Amboina 
die Bäume aus und verbanden fih 15514 mit den benahbarten Fürjten 
zur Vernichtung des Eigenthums ihrer Unterthanen, und in unjerem 
Jahrhundert noch hat diefe Regierung jährlich einige Schiffe zur Zer- 
förung der Nelkenbäume auf den benachbarten Inſeln audgerüftet, 
Tropdem aber haben doch die Engländer und Franzofen Mittel und Wege 
gefunden, diefe Bäume anzupflanzen und zu cultiviren, und cs ift nad 
und nach den SHolländern eine Concurrenz erwachſen, die fih für die von 
ihnen begangenen Ungerechtigkeiten, wodurd der Handel des reichen Lan— 
des der Gewürze zu einem Trödelkrame beruntergebraht wurde, rächen 
wird. In den holländifchen Befitungen find große Vorrathshäuſer, 
wohin die Einwohner ihre Produktion an Nelken bringen und dieſe 
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zum Nominalpreife, der allerdings über dem Marktwerthe des Artikels ſteht, 
abgeben müffen. Der Producent wird aber bei der Abrechnung, betrogen, 
indem ihm ald Beitrag für den Gehalt der Civil- und Militärbeamten ein 
Fünftel in natura abgezogen wird. Für den Reſt ijt der Preis von 9 ſpa⸗ 
nifchen Piaftern per Picul (136 Pfund) feſtgeſetzt, wovon ihnen jedoch aber: 
mals ein Fünftel abgezogen wird, deſſen eine Hälfte für die Rajas, Die 
andere für die Stammältejten der Eingebornen zurüdbebalten wird, welche 
die Auffeber diefer in Ketten gelegten Gultur find. Der den Erzeugern 
wirflih gezahlte Preis -ift demnach 8 fpanifche Thaler für das Picul oder 
2 Silbgr. 10 Pfenn. für das Pfund, anjtatt 114 Dollars für das Picul 
oder circa 4 Silbgr. per Pfund, wie viel man ibnen zu bezablen vorgiebt. 

Der Verkaufspreis am Platze ift von der holländischen Regierung ges 
wöhnlih auf 64 Dollars per Picul feſtgeſetzt, alſo gerade achtmal theues 
rer, ald der Einfauföpreids. Kurze Zeit vor dem Ausbruce der franzöfis 
fhen Revolution war der Durhfchnittöpreis in Holland circa 2 Thlr. 7 Sar. 
per Pfund oder 177,78 Dollars per Picul, was gerade 21229 Gewinn 
gegen den Probuftionspreis der Waare betrug (Mac Culloch’s Dictio- 
nary of Commerce etc.). #rüber ließ die bolländifch = oftindifhe Compagnie 
jährlih zwei Auktionen für beftimmte Quantitäten Nelken abhalten und 
fette den Preis dabei feſt. Durch das Aufbören diefer Verkäufe ſowohl, 
als durch die vermehrte Produktion von Cayenne, Bourbon u. f. mw. iſt die 
Waare allgemeiner und woblfeiler geworden. 

Die Berfendung der Nelken nah Europa gefchiebt in auf den Scif: 
fen dazu eingerichteten, dur Matten abaejonderten Bebältniffen, in welche 
fie, nachdem fie dem Schiffer mit 19 Uebergewicht zugewogen find, geſchüt⸗ 
tet werden. Die fernere Verpackung gefhiebt in Ballen, Säcken, Fäſſern 
und Kiſten. 

Der Hauptmarft für die verfchiedenartigiten Produkte, melde theils 
von den unabhängigen afiatifchen Staaten, theils von den niederländiichen 
und Spanischen Befigungen in KHüftenfabrzeugen dahin gebracht werden, ift 
Singapore. Obgleih nicht immer Nelken zu baben find, fo belief fih doc 
der Export von Macis und Nelken von 1841 — 41 durchſchnittlich per Jahr 
auf 46,600 Dollars. Die Ausfuhr von bier und die hauptſächlichere von 
Pulo-Pinaug gebt meijtens nad England. Der Verkauf geſchieht per Picul 
in fpanifchen Thalern. Gourtagen find nicht zu bezablen, aud die übrigen 
Unkoſten bei den Verſchiffungen find gering. Die Preife richten ſich immer 
nah dem Ausfall der Ernte und nad dem Bedarf. Diefer bat fih in der 
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legten Zeit fehr vermindert. Das Pfund koſtet ungefähr 8 Sgr., während 
es. früher mit 2— 24 Thlr. bezahlt wurde. 

Die Einfuhr von Nelken bekief fib in England im Jahre 1846 auf 
100,520 Pfund; der Verbrauh Englands beläuft fih umgefähr jährlih auf 
000 Pfund. Der Zollanfag für Nelken aus britifhen Golonieen ift 2 
Shill., aud fremden Golonieen 3 Shill. per Pfund, 

In Holland betrug die Geſammtzufuhr 1846 55 Säde und 2811 
Fäller. 

In Bremen belief fih die Zufuhr 1849 auf 16 Faß und 10 Gonts 
jes, eirca 13,000 Pfund, welde gegen Ende des Jahres bis auf 3000 Pfund 
abgefegt waren. 

Hamburg importirte im Jahre 1848 

aus Afrika und Oftindien 315 Pf. zu 140 M. Be. 


— Frankreich 23858 — — 1,060 — — 
— Großbritannien 25,302 — — 11,650 — — 
— den Niederlanden 29,275 — — 15,200 — — 
im Ganzen aljo 57,280 — — 28,050 — — 


Die Ausfuhr ded Jahres 1848 belief fih auf 1349 Colli vder 1652 
N.:Ctr. im Betrag von 76,340 M. Bc. Im Jahre 1849 wurden zuges 
führt 2901 Gontjed Zanzibar und Bourbon und 89 Faß Amboina. 

Verkaufsweife. 

YAmboina verfauft * dem Picul in — zu 48 Stübern ins 
diſch Eourant. 

Amfterdam notirt per Pf. niederländisch in Stüvern oder Gulden 
und Cents, ohne Disconto und Gutgewiht mit Netto-Tara und Courtage 
ver 250 Pf. 

Batapia verkauft per boll. Trovpfund ohne Tara in Gulden zu 20 
Stiver. Der Ausfuhrzoll beträgt per Picul 19 Gld. in fremden Schiffen 
und Schiffen unter boll. Flagge, 9% Gld. nah Holland in boll. Schiffen. 

Bordeaur, der Stapelplag für franzöfifche Nelken, notirt nach dem 
balben Kilogr. in Francs, berechnet reine Zara bei Kiften, reine Tara oder 
IP. in Ballen von 61 — 100 Pf., in einfahen Ballen 2 Pf. Der Ber: 
fauf gefcbiebt gegen baar mit 38 Discont. 

Hamburg notirt per Pfund in Schill. Be. mit Netto:Tara. 

London verfauft per Pfund in Shill. Sterl. mit NettosTara. 

Marfeille notirt per 4 Kilo in Francs und berechnet 2,2 Kilo Tara 
per Ballen. 
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Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 6 Thle. 15 Sgr. vder 11 Gld. 224 Ar. 
Zara 18 Pf. in Kiften, 16 Pf. in Fäffern, 13 Pf. in Körben, 4 Pf. in 
Ballen. 

In Defterreid: per N.-Etr. 25 Gulb. 

Sm Steuerverein: per Etr. 3 Thlr. 3 Gar. Zara 20 Pf. in Ki: 
ften und Zäffern, 14 Pf. in Körben, 5 Pf. in Ballen. 


Macisblüthe, 


auh Macis, Muskaten, engl. Mace, franz. Macis, Fleur de Muscat, 
ital. Mace, fpan. Macis, bull. Foelie, Foely, Muskatbloom, wird dad 
dünne, weiche, neßartige, goldgelbe oder rötbliche Gewebe von äftiger Ge: 
ftalt genannt, welches die Hülle der Muskatnüſſe bildet. Weber 

Baterland, Eultur u. f. w. ded Muskatbaumes ſ. Mustatnüffe. 
Bei der Einfammlung der Nüſſe wird diefe Hülle bebutfam abgenommen, 
an der Sonne getrodnet, mit Seewaſſer befprengt und nochmals, aber im 
Schatten, getrodnet, wodurd fie ihre orangegelbe Karbe und eine Geſchmei— 
digfeit erlangt, welde fie gegen das leichte Zerbrechen ſchützt. Ihr Geruch 
ift dem der Nüffe ähnlich, ihr Geſchmack aber feiner und aromatifiher. Die 
von Isle de France ijt gewöhnlich dider, heller und wohlriechender, als bie 
von den Moluffen. Die im Handel vorkommenden 

Sorten find nad Größe und Farbe eingetheilt und zwar 

1) belle Muskatblüthen, auch blanke, die beite Sorte, ihre 
Barbe ift fhön fafrangelb; es ift die audgefuchte Sorte und befteht aus 
lauter großen Stüden ohne Brud; 

2) braune, um die Hälfte geringer als erflere, von rotbbrauner Far: 
be, und ’ 

3) kurze, weldhe gewöhnlich aus blanfem und braunem Bruch bejtcht 
oder von Kleinen und balbreifen Nüffen berrührt; fie ift noch wohlfeiler ald 
die braune. | 

Die Holländer unterfcheiden fie und zwar auf den Moluffen felbft 

1) in Klimm-Foelh, folde, welde von abgepflüdten Nüffen ge: 
fammelt find, 

2) in Raap-Foelhy, folde, welche von abgefallenen Nüffen, und 

3) in Gruid= oder Stoff-Foely, folde, welche von halbreifen 
Nüffen genommen find. 
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Auf 100 Pfund Musfatnüffe rechnet man 134 Pfund Blüthen, 13% 
Pfund Schalen und 534 Pfund Nüffe. 

Iſt die Waare frifh, fo bat fie den meiften Werth; in diefem Zu- 
ande ift fie ölig, zähe, von flarfem Geruch, glänzend und röthlichgelb. 

Kennzeihen der Güte. Safrangelbe Farbe, dünn, biegfam, äußerft 
durhdringender, angenehmer Geruch, ſtark balfamifh gewürzhafter, etwas. 
bitterer Geihmad, ohne Bruch. Schwah aromatifch riehende, weiße, gelb- 
lihe oder ſchwärzliche, mit vielem en verfehene Waare ift alt und zu 
verwerfen. 

Nutzen und Gebraud wie der Muskatnüffe. 

Aufbewahrung. In feft verfchloffenen Kiſtchen an trodnen Orten. 

Handel. Es gilt bier daffelbe, was bei den Nüffen angeführt iſt. 
Der Handel iſt in den Händen der Holländer und Engländer, 

Der Erport von Pulo-Pinang betrug in den Jahren 1833 —42 
durchfchnittlih per Jahr 1590 Picul, wovon 5 Picul fremdes Erzeugniß. 

Der Erport Batavias betrug in den Jahren 1842 — 46 durchſchnitt- 
ih 255,000 Gulden per Jahr. 

Java erportirte 1845 830 Picul. 

Die Einfuhr in Holland betrug 1846 7 Kiften und 466 Fäffer. 

Englands Zufuhr 1846 betrug 33,103 Pfund, die Ausfuhr dagegen 
37,152 Pfund. 

Hamburgs Import betrug im Jahre 1848 


aus Java 226 Pf. im Werthe von 490 M. Be. 
— Großbritamien 11,28 — — — — 1690 — — 
— den Niederlanden 88,405 — — — — 156,20 — — 
im Ganzen 9920 — — — — 178,380 — — 


Im Zahre 1849 belief fi die Einfuhr auf 171 Kiften und 241 Fäffer, 
die Ausfuhr auf 569 Eolli vder 869 Gentner im Betrage von 164,000 M. Be. 

Die Verpackung der Muskatblüthe gefchiebt gewöhnlich in Körben 
aus Matten; nad England kommt fie auch in Kiſten oder Fäſſern, bie 
nit unter 300 Pfund halten dürfen. Die von Oftindien kommenden, aus 
Palmblättern geflochtenen Körbe (Sokkeln), find fehr feit gepadt und wie- 
gen netto 164 Pfund, die im Verkaufe für 160 Pfund gerechnet werden. 
Je nah den an den Sokkeln befindlichen Handgriffen ift die Feinheit der 
darin enthaltenen Waare beftimmt; die mit drei Handgriffen enthalten die 
feinfte, die mit zwei Handgriffen die Mittelforte und die mit einem Hand: 
griff die ſchlechteſte Sorte. 
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Verkaufsweiſe wie bei ven Muskatnüſſen. 
Gingangdabgabe. 

Im Zollverein 

In Defterreid wie bei den Nelken. 
Im Steuerverein 


Hopfen, 


engl. Hops, franz. Houblon, ital. Luppoli, Bruscandolli, ſpan. Oblon, 
bull. Hoppe, die weiblihen Blumen (Hopfe, Hoppe oder Fruchthopferling 
ber zur Familie der Urticeen gehörigen Hopfenpflange (Humulus lu- 
pulus L.). 

Vaterland, Eultur m. f. w. Die Pflanze wählt faſt im allen 
unter der gemäßigten Zone liegenden ZTheilen der Erde wild, an Hügeln 
und fruchtbaren Laubwäldern, in Büfhen, Heden u. f. w., fie wird aber, 
um ihre Blumen für den Gebrauh tauglicher zu machen, mit Sorafalt in 
den ſ. g. Hopfengärten angebaut. Ihre Fortpflanzung geſchieht durch Wur: 
zeltriebe oder Fechfer und Seplinge; fie treibt jedes Jahr einen hoben, ſich 
um die Bäume, gewöhnlich aber bei den cultivirten Pflanzen um lange 
Stangen windenden Stengel, wird Rebe oder Ranke genannt und erreicht 
eine Höbe von 12, 20 bis 30 Fuß. Freiliegende, dem Norbwinde nit 
ausgefegte, dur einen Graben oder Wall umgebene Pläbe eignen fih am 
beiten zur Anpflanzung. Das Einlegen der Senker und deren Entfernung 
von einander, fowie dad fpätere Einſtecken der befonderd dazu bejtimmten 
Stangen, das Abfchneiden der Neben u. f. w. muß mit aller Sorgfalt ge 
fiheben, wenn ein guted Produft erzielt werden fol. Die männlichen und 
weiblichen Blumen befinden fi auf verfhiedenen Pflanzen, ed werden aber 
in den SHopfengärten nur weiblihe Blumen gezogen, welche gewöhnlich 
Zapfen genannt werden. Jeder Fruchtknoten trägt zwei Piftille und if 
von einer Fleinen Schuppe, dem Perianthium, eng umgeben und durch eine 
Bractee gedeckt, welche dachziegelförmig über einander liegt. Jene Schuppe, 
die Bafid der inneren Fläche der Bracteen und der Fruchtknoten, Eurz, die 
ganze Umgebung der Blüthentheile find mit einem feinen gelben Blüthen⸗ 
ftaube bedet, der unter dem Mikroſkop ald eine Anhäufung von fehr klei— 
nen Drüschen erjcheint und Lupulin oder Hopfenmebl genannt wir. 
Je mehr eine Hopfengattung von diefem Mehle enthält, deſto beffer ift fie, 
da daffelbe neben den Blättern der Zapfen, welde den für das Bier notb: 


ii 
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wendigen Gerbeftoff enthalten, den eigentlih wirkffamen Beſtandtheil deffels 
ben ausmacht. Ende Auguſt oder im September pflegt der Hopfen die ges 
börige Reife zu haben und es iſt von großer Wichtigkeit, den paflenden 
Zeitpunkt zum Ginernten zu wählen, da bei zu frübem bie ſ. g. Hopfen» 
trübe des Bieres entjtebt, bei zu fpätem dagegen man einen fraftlofen 
Hopfen gewinnt. Die Reife ift einmal an der Farbe zu erkennen, indem 
ve bellgrünen Zapfen dunfelgelb und die grasgrünen lichtgrün werden, 
beide aber an ihren Blättchen rotbbraune Ränder erhalten; zweitens wer« 
den die Zapfen derb, ſchließen fih, erhalten gewürzhaften Geruch, färben 
mit ihrem Meble die Hand gelb. Das Einernten gefchieht durch Abpflücken 
der Kätzchen oder Trollen (Zapfen), bevor man fie aber zur Verſendung 
bringen kann, müffen fie forgfältig und auf einen bejtimmten Grab getrock⸗ 
net werden, aber einmal nicht zu ftark, da fie dann leicht aus einander fals 
ien, aber auch nicht zu wenig, da fie font dumpfig und fchimmelig werden, 
auch nicht in einem höheren Wärmegrad ald 30° E., da fie außerdem an 
Aroma verlieren. Gewöhnlich bringt man den Hopfen zum Trodnen auf 
einen luftigen Boden oder Speicher, wo er nicht von der Sonne befchienen 
und höchſtens drei Zoll hoch aufgefchichtet werden darf, wobei man ihn tägs 
lih ummenden und umrühren muß. Nachdem er getrodnet ift, wird er auf 
größere Haufen gebrabt und bdiefe, damit Hite und Gährung vermieden 
werden, ebenfalld bäufig umgewendet. Jetzt trodnet man ihn auf einer 
befonderd dazu eingerichteten Darre, was zweckmäßiger ald das vorige Ver— 
fabren ſeyn fol. Im Elfaß geſchieht das Trodnen des Hopfens auf Binds 
fadennegen, die in Holzrahmen ausgejfpannt werden. Dad Verpacken des 
Hopfens endlich will auch feine befonderen Vortheile; je fefter derfelbe ge: 
packt ijt, deſto länger wird er fi halten, und um biefen Bortheil zu er: 
reichen, preßt man benjelben mittelft einer Schrauben= oder budraulifchen 
Preſſe fo feft in den dazu bejtimmten Sad oder Zieche, bis dieſe nichts 
mehr faßt, worauf diefelbe zugebunden und an einem der Sonnenwärme 
und Zugluft nicht ausgefebten trodnen Orte aufbewahrt wird; mit der 
Zeit baden die Flebrigen Theile fo zufammen und der Hopfen wird fo hart, 
da man ihn oft mit dem Beile zerfehlagen muß. Jetzt bewahrt man ibn 
no lieber in großen Käſten, in welche er bineingepreßt wird, als in Säden 
auf. Schlecht verpadter, loder in den Süden liegender Hopfen verliert 
feine Blätter und aromatischen Theile und wird dadurch entwertbet. 
Obgleich ed eigentlich nur eine Hopfenart giebt, fo find doch nad und 
nah durch die Gultur mehrere Varietäten gebildet worden, ald: 1) der 
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Frühe oder Augufthopfen und 2) der Späte oder Herbſthopfen, von denen 
es wieder Abarten giebt, ald: der rothe, der grüne, der weißgrüne, ber 
Dotter= oder Flugs und ber f. g. Hengſthopfen. Im Handel felbit un- 
terfcheidet man den Hopfen nad den Ländern, in welchen er wählt, in 
folgende \ 

Sorten: 4) Wilder oder gemeiner Hopfen; man findet diefe 
Gattung faft überall an Abhängen, Dämmen und Gräben, in Heden und 
Maldungen, feine Blüthenzapfen find dünn und Elein, auch beſitzt er bei 
Meitem nicht die Menge Samen und Hopfenmehl, das überdieß wenig 
brauchbar und gewürzhaft if. Er wird defhalb nur felten oder in gerin— 
gen Quantitäten mit gutem Hopfen vermifht und von ben Bierbrauern 
verwendet. 

2) Sartenbopfen, deffen Eigenichaften und Kennzeichen wir be: 
reit3 oben angegeben haben; man theilt ibn 

a) in Früh- oder Auguftbopfen mit dideren Keimen, größeren 
Ranken und ftärferen Trollen, und 

b) in Spätz= oder Herbjthopfen, der 2— 3 Wochen fpäter blüht, 
als der Frühhopfen, zwar eine reichlichere Ernte als erfterer giebt, ibm aber 
weit an Güte nadjtebt. 

3) Böhmifher Hopfen, eine der vorzüglichiten Gattungen, von 
welcher viel in das Ausland geführt wird. Als die bejte aller Hopfenſor— 
ten wird von den Bierbrauern der unter dem Namen faazer Hopfen 
befaunte, aus der Umgegend der Stadt Saaz kommend, angefeben; ihm in 
Güte folgend ift der auſcher Hopfen aus der Gegend von Auſcha im 
leitmeriger Kreife, fowie die Hopfenarten aus dem falfenauer Bezirke, von 
Pilfen und Klatten. Die legtgenannten Hopfenforten eignen fih wegen 
ihrer Herbe und Bitterfeit nur zu bitteren Bieren, während die erjleren zu 
Oberhefenbier verwendet werden. Außerdem werden auch in anderen Krei— 
fen, aber weniger gute Hopfenjorten gebaut. 

4) Baierifher Hopfen, ebenfalls eine Gattung Hopfen, welche 
bei den Bierbrauern in großem Anfehen ſteht und mancher anderen noch 
vorgezogen wird; fie giebt dem böhmiſchen Hopfen wenig oder nichts nad 
und wird ebenfalld in großen Quantitäten nach anderen Ländern ausge- 
führt. Man unterfheidet der Güte nad) folgende Arten: 

a) der fpalter Hopfen, von dem Städtchen gleihen Namens in 
der Nähe Nürnbergs kommend; diefe Gattung foll dem fanzer Hopfen: ziem= 


> ——— 
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tich gleichfteben und wird unterfchieden in Stabts und Landgut. Nah ihm 
fommt in Güte 

b) der beröbruder Hopfen und nach diefem die Sorten von Lauf, 
Altorf und Langenzenn. Auch Oberfranken liefert einen ziemlich guten 
Hopfen. Um Verfälfhungen vorzubeugen, welchen bauptfächlich der fpalter 
und beröbruder Hopfen, die einen bedeutenden Ruf im Auslande befigen, 
unterworfen find, haben die Magijtrate diefer Orte verfügt, daß jeder Sad 
andzuführenden Hopfens zuvor ald Zeichen feiner Aechtheit das Siegel der 
Stadt, wo er gebaut ift, tragen müſſe. Diefe baierifhen Hopfengattungen 
werden hauptfählih in Sachfen und Preußen von den Bierbrauern ver: 
wendet; der Handel damit liegt fat gänzlih in den Händen der Juden. 

5) Sächſiſcher Hopfen, ift von Qualität durchaus nicht ausge- 

zeichnet und davon nur der in der Nähe von Schandau, Wehlen, Wurzen, 
Lütjchena u. f. w. gebaute zu erwähnen. Ausgeführt wird wenig oder nichtg 
und das Produkt im Lande felbit verbraudt. Die Regierung bat, um den 
Hopfenban im Lande zu fürdern und die Producenten anzufeuern, Prämien 
dafür audgefeßt, ed feheint aber nicht, daß dadurch viel gewonnen mwors 
den iſt. 
6) Braunfhmweigifher Hopfen, aus der Nähe von Braun: 
fhweig, Wendeburg, Vorsfelde u. ſ. w., befonderd aber aus der Gegend 
von Oelper; bderfelbe ift beffer ala der fähfifhe, ja, er kommt fogar in 
Güte fait dem böhmiſchen gleich und wird, da bie Probuftion ziemlich be= 
deutend ift, hauptſächlich nach Norddeutſchland ausgeführt. 

7 Riederländifher Hopfen. Der Hopfenbau wird in den Nie: 
derlanden fihon feit alten Zeiten betrieben und das Produkt iſt, hauptſäch— 
ih aus Weit- und Oftflandern, in den Gegenden von Poperinghe und 
Aloft, fowie aus Nordbrabant, ſehr fhön, doch wird er meiftens im Lande 
felbft verbrauht und nur Weniged davon ausgeführt. 

8) Englifher Hopfen, wurde unter Heinrich VII. aus Flandern 
nach England gebracht und wird in den füdöftlihen Graffchaften Effer, 
Suffolf, Kent, befonderd bei Canterbury, Farnham, Maidftone, ferner in 
Hampfbire und auf der Infel Wight angebaut. Das Produkt ift im Gan—⸗ 
zen beifer ald das flandrifhe und man unterfcheidet ihn nach feiner Be: 
ſchaffenheit: a) in großen langen und dreiedigen oder den f. 9. 
grauen oder Knoblauchshopfen (the gray bind), b) in langen wei: 
Gen (the long white Hop), e) in eirunden (the oval Hope) und endlich 
d) in frühen weißen Hopfen (carly white hope). Der erfte trägt 
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am reichlichften von allen Gattungen und ift gegen den Stiel zu etwas 
rötblih; der zweite, von etwas bellgrüner Farbe, ijt auch fehr gefchägt und 
reift früber, als die erfte Sorte; die anderen genannten Gattungen find 
nicht fo reichhaltig, als die beiden erften. Der Farbe nad theilt man ibn 
auch in bodhfarbigen glänzenden und in braunen Hopfen. Je 
beller und glängender dad Anſehen des Hopfens ift, um fo mebr wirb der: 
jelbe geſchäzt. In England felbft jucht man den in der Gegend von Farn— 
bam gebauten Hopfen am meijten, ebenfo ift aud der aus der Nähe von 
Canterbury geſchätzt. In England ift jeder Hopfenproducent unter die Aufs 
fiht von Accifebeamten geftellt umd haben biefelben für jedes Pfund des 
erzeugten Hopfens zwei Pence zu zahlen. Der beite Hopfen wird in leis 
nene Säde von guter Leinwand, der braune in große und grobe Säle 
verpadt; eriterer wird zu den Doppelbieren, legterer zu den braunen Bie— 
ren verwendet. Wenn in England die Hopfenernten mißratben, pflegt man 
gewöhnlich braunſchweigiſchen oder böhmischen einzuführen. 

9) Franzöſiſcher Hopfen, aus den - nördlich gelegenen Departe: 
ments, ald Bonzy, Buſſigny, aus den Vogeſen, aus Lothringen, dem Elſaß 
u. f. w. Da das Produft nur zu dem Bedarf im Yande hinreichend ift, 
fo wird wenig ausgeführt, auch hält er fih wegen fchlechter Packung nicht 
lange. Zu den befferen Bieren wird meift ausländifcher Hopfen verwendet, 
da die franzöfifhen Sorten meiſtens Mittelforten find und nur zu ordinde 
ren Bieren verbraucht werden können. 

10) Nordamerifanifher Hopfen, aus mehreren der Vereinig: 
ten Staaten, bejonderd aus Newyork und den Neuenglandftaaten, ift von 
ſehr verfchiedener Qualität, tbeild dem böhmiſchen ähnlich, theild geringer. 
Er it im Ganzen genommen woblfeil und wird viel nah Europa ver: 
fendet. 

Kennzeiben der Güte. Zur Prüfung der Güte des Hopfens ge: 
bört eine lange Erfahrung und außerordentliche Umſicht; beim Einkauf bat 
man, da von der Güte des Hopfens die des Bieres abhängt, fehr viel Vor: 
fiht nothwendig, da häufige WVerfälfchungen deffelben durch betrügeriſche 
Hopfenfpefulanten vorfommen, Verfälfhungen, welche blos von dem geüb- 
ten Kenner erkannt werden können. Man hat befonders dabei auf Alter, 
Farbe, Reife, fowie auf folgende einzelne Kennzeichen zu achten, ala: große 
geichloffene Zapfen, deren Deckblätter eine grünlichgelbe oder gelbliche Farbe 
baben müfjfen; mit der Lupe betrachtet, muß fi auf dem unteren Theile 
der Dedblätter und des Fruchtknotens das Hopfenmehl als citronengelbe, 
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gewölbte, faft kugelige Körnerchen, die nicht in einander verſchmolzen ers 
feinen, zeigen. Ferner muß er fett und Flebrig ſeyn, beim Reiben zwi: 
fhen den Händen diefe gelb färben und an ihmen einen Fräftigen Geruch) 
zurüdlaffen. Der Geſchmack muß gewürzbaft bitter ſeyn. Alter Hopfen 
fowie zu früb oder zu fpät eingefammelter läßt fih daran erkennen, daß 
eriterer einen weniger gewürzhaften Geruch und eine dunklere Farbe bat, 
old der neue; zu Zagerbieren läßt er fich nicht verwenden. Hat er eine 
bräumliche oder röthlihe Farbe, fo ift die Pflanze zur Erntezeit der Näffe 
auögejegt gewefen, und er wird dann flangenrotber oder ftangenbraus 
ner Hopfen genannt; je dunkler diefe Farben werben, deſto fchlechter ift 
der Hopfen. Zu früh eingefammelten erfennt man an der lebhaften grü. 
nen Farbe, fowie daran, daß dad Lupulin nicht fo leicht berausfällt; zu 
ſpät eingelammelter hat bedeutend an ätheriſchem Dele verloren, bat eine 
bellrotbe Farbe, feine Schuppen theilen fi aus einander und das Lupulin 
fällt heraus. Hopfen mit vielen Stielen ift ebenfalld zu verwerfen, 
indem er dem Biere einen fehr bitteren Gefhmadf giebt und das Gewicht 
auch dur diefe Stiele bedeutend vermehrt wird. Nadläffig bebandelter, 
nach der Ernte zu did auf dem Boden aufgebäufter und zu wenig umge: 
wendeter Hopfen entzündet ſich durch die Näffe, wird roth oder fchwarz- 
braun und man jagt dann, der Hopfen fei bodenrothb oder boden- 
braun; er bat das Gemwürzbafte ded Deled verloren und ift dann dem 
alten Hopfen fajt gleih zu achten. Um altem oder verborbenem Hopfen 
das Anfehen von neuem zu geben und ihn im Preis mit diefem gleich zu 
ftellen, ift man darauf verfallen, ihn zu ſchwefeln, d. h. mit fchmwefeliger 
Säure zu bleiben und, um dem Aroma nachzubelfen, mit neuem Hopfen 
zu mengen. Diefer Betrug läßt fi leicht dadurch erkennen, daß er 1) auf 
glübende Koblen geworfen, ziiht; 2) in der warmen Hand zufammenge- 
drüdt, einen fäuerlichen, fchwefelartigen Geruch von fi giebt; 3) in wars 
med Waſſer gelegt, feine gelbe Farbe verliert und diefe dem Waffer mit: 
tbeilt, wodurd dann hineingetauchtes Lackmuspapier roth gefärbt wird; und 
endlich 4) Stiele und Blätter gleihmäßig gelb gefärbt erfcheinen, während 
bei ungefchwefeltem Hopfen die Stiele dunkler gefärbt find. Alt nennt 
man übrigens den Hopfen fhon nach Beginn der folgenden Ernte, doch ift 
ein = und zweijähriger immer am beften. Die wirffamen Beftandtheile des 
Hopfens find der in den Bracteen enthaltene Gerbeftoff, dad Hopfenbitter 
und dad Hopfenöl. Das in dem Hopfen enthaltene Hopfenmehl oder Lu—⸗ 
pulin ijt ein feinförniges, kaum fühlbares, aromatifhes, zugleich brennend 
17 
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und bitter ſchmeckendes Del, welches neben ben mineraliſchen Beſtandthei— 
fen: Kalt, Kali, Kieſelerde, Chlor, Schwefelſäure u. f. w., noch Ammo- 
niakſalze, Aepfelfäure, etwas Gerbeftoff und drei charakteriſtiſche Subſtan⸗ 
zen, als: 1) das Hopfenbitter, 2) ein befonderes Harz und 3) ein eigenes 
Atherifches Del enthält. Die Thatſache, daß der Delgehalt mit dem Yelter- 
werden des Hopfens geringer und der Harzgehalt größer: wird, Aaäͤßt ver⸗ 
muthen, daß bad Hopfenöl mit der Zeit und durch den Einfluß der Luft 
zu Hopfenharz wird. Die Blätter und Stengel der Hopfenzapfen enthal⸗ 
ten durchaus fein Del, dagegen daſſelbe Hopfenbitter, wie das Lupulin, umnd 
zeichnen fi) durch ihren Gehalt an eiſenſchwärzendem Gerbeſtoff aus Sir 
find deßhalb für dad Bier eben jo nothwendig, als das Lupulin— 

Aufbewahrung. Beim Aufbewahren und Verſenden des Hopfent 
in der früheren Manier büßt berfelbe beveutend von feinem. Werthe ein, 
da durch das üftere Wenden, Rütteln u. ſ. w. der wertbvollere Theil tat 
Hopfenmehl, verloren gebt. Aud der Luft darf der Hopfen nicht audgefekt 
bleiben und muß man daber denfelben, wenn er gut getrodnet ift, durd 
Zufammenpreffen anf ein möglichfi geringes Bolumen bringen, die Säcke 
fodann gut zumaden und fie noch zu größerer Sicherheit mit gefirnißtem 
Papier überziehen. Auf diefe Weife wird der Hopfen oft ſechs Jahre auf- 
bewahrt und hat nichts an feiner Güte verloren, indem alles Lupulin nos 
in ihm enthalten ift, 

Nutzen und Gebraud. Die — gewürzhafte, erwärmende 
Bitterkeit der Zapfen bat fie zum Brauen des beliebten Bieres unentbehr⸗ 
lich gemacht. Soll der Hopfen aber alle Bedingungen zu einem guten 
Biere erfüllen, fo muß er die oben angeführten Kennzeichen der Güte bo: 
ben und befonderd recht reif, voll Samenkörner oder Lupulin und recht fet: 
tig und klebrig ſeyn. Nur unter diefen Umſtänden werden gute Biere er 
zeugt werden fünnen. Das in dem Hopfen befindlihe Mehl oder Lupulin, 
bad eines der wirkfameren Theile ift, giebt dem Biere den eigenthümlichen 
Geſchmack und die verdauende Kraft, verhindert das Sauerwerden beffelben 
und wirkt im Uebermaße betäubend. Der Gehalt an diefem Mehl ift im 
Hopfen zwifhen 8 und 189; den meiften Gehalt an Lupulin bat nad 
Chevalier und Payen der Hopfen von Poperinghe bei Brügge mit 
188, ibm folgt der amerifanifche mit 16,99 und zuletzt der von Aloſt, 
Spalt u. j. w. mit 82. 

Ju neuerer Zeit bat man angefangen, aus Hopfen einen Ertract zu 
bereiten, den man eintrodnen läßt und dann bei der Brauerei wie den 
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Hopfen anwendet; man will aber die Beobachtung gemacht haben, daß dars 
and bereiteted Bier fchädlich fei, weil außer den angenehm bitteren Sheilen 
des Hopfend auch der bittere Ertrartivftoff mit audgezogen wird, weßhalb 
derfelbe auch bei den Bierbrauern noch nit im Großen Eingang gefunden 
hit. Ueberhaupt fann man auch annehmen, daß bei der Bereitung des 
Sopfenertractes und Hopfenöled viele Berfälfhungen unterlaufen, welde 
vd daraus bereitete Bier, wenn auch nicht fchädlich, doch ſchlecht machen. 
Geſchichte und Handel. Zu mwelder Zeit zuerft angefangen wur: 
de, Hopfen beim Bierbrauen anzumenden und wenn man ihn zuerft übers 
haupt kennen lernte, ift nicht mit Gewißheit anzugeben. Nah einigen 
Shriftftelleen follen’die alten Griechen und Römer bie Hopfenpflanze ſchon 
gekannt und Plinimdfie unter dem Namen Lupulus salictarius erwähnt 
baben; andere Schriftitellerivagegen beftreiten dieß. Die älteften Nachrich⸗ 
ten über die Hopfencultur in Deutfchland ſtammen aus den Zeiten der 
Carolinger, wo der Anbau und die Benutzung, wenn auch nicht allgemein, 
doch ſchon einigermaßen eingeführt waren. Aus diefen Zeiten eriftiren noch 
jest Schenfungsbriefe, worin SHopfengärten (humulariae) vorfommen, fo 
8. befreite nach einer foldhen Urkunde der Abt Adelard von Corvey im 
Jahre 822 die Müller feines Stiftes von jeder Hopfenarbeit; Urkunden 
aus der Zeit Kaifer Ludwig ded Deutfchen (855) erwähnen der Hopfen 
gärten, fowie auch in Zinsbüchern aus dem 10. und 11. Jahrhundert Lies 
ferungen von fo und fo viel Maß oder Malter Hopfen an die Kirchen und 
Klöfter angeführt find. Bei Magdeburg wurde ſchon um's Jahr 1070 der 
Hopfenbau ftarf betrieben, fowie er im 12. Jahrhundert über faft ganz 
Deutſchland verbreitet war. Auch erwähnt der Sachſenſpiegel (II, 52) 
und dad magdeburgifche Weihbildsrecht (Art. 126) das Eigenthumsrecht an 
dem über den Zaun laufenden Hopfen. Das meifte Verdienſt um den An- 
dan von Hopfen in Deutfchland haben die geiftlichen Fürften und die Reichs— 
füdte, da von den Stiften und Klöftern die Bodencultur auf das Beite bes 
trieben, der Hopfenbau dabei in die Höhe gebraht und dad Produft an 
die Reichsſtädte verfauft oder gemeinfchaftlich mit ihnen zu Bier verarbeitet 
murde. In Blandern wurde der Hopfen, obgleih man ihn früher ſchon 
fannte, erft im 14. Jahrhundert eingeführt; die Geſetze fhükten den Ans 
bau und Handel, wodurd ſich diefer Induftriezweig außerordentlich hob und 
Vohlhabenheit über das Land verbreitete. Won Flandern wurde ber Hopfen 
nach Großbritannien um's Jahr 1524 gebracht, die erfte Erwähnung ges 
ihieht aber im Statutenbuhe von 1552. Der Schriftſteller Walther 
47. * 
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Blithe fchreibt in feinem Buche (Improver improved) und zwar unter 

dem Abfchnitt, der von der Verbeſſerung der Hopfenpflanzungen handelt, 

Folgendes: „Der Hopfen wurde damals zum allgemeinen Gebraude er: 

zeugt, ed dauerte aber nicht lange, daß die berühmte Stadt London beim 

Parlamente mit einer Bittfchrift wegen Abftellung zweier Mißbräuche ein 

fam, darunter waren begriffen „die Steinfoblen von Newcaſtle wegen bei 

üblen Geruches u. f. w. derfelben und wegen Hopfen, infofern leßterer den 

Geſchmack zu verderben drohe und dem Volke gefährlid werden könne.““ 

Heinrich VIII. unterfagte im Jahre 1530, Hopfen und Schwefel unter Ale 

zu thun. In Schweden wandte man den Hopfen im 15. Jahrhundert nur 

felten zum Bierbrauen an. Grit unter Carl XI., welder Setzlinge aus 
der Mark und Sahfen kommen ließ, begann, die Cultur des Hopfend. In 

Frankreich benugte man den Hopfen fchon im 9. und 10. Jahrhundert. — 

Man kann wohl behaupten, daß kurz vor dem breißigjährigen Kriege die 

Hopfenceultur ihren Culminationspunft erreicht hatte, und daß fie durd bie 

Berheerungen jenes Krieges und die Säcularifation der Stifter jo vernid: 

tet und vermindert wurde, daß fie ſich nie wieder zu jener Größe erbeben 

konnte, obgleich der Hopfen jegt noch immer für einige Länder und Dijtrikte 
einen bedeutenden und wichtigen Induftriezweig und Handel bildet. 

Die Einfuhr Hamburgs 1848 belief fih auf 

774 Ctr. aus Amerifa, 
2,082 — — Deutfchland, 
714 — — anderen Ländern, 
zufammen 3,570 — zu 88,300 M. Br. 

Die Ausfuhr dagegen betrug 2,738 Etr. im Betrag von 74,990 M. X. 
Lübecks Gefammtzufuhr an Hopfen belief fih auf 152,245 Pf. 
Bremens Zufuhr von Newyork belief fih auf 10,350 Ballen & 150 

und 200 Pf.; davon wurden, größtentheild nah Deutfchland, England ünd 

Franfreich, circa 287,000 Pf. im Werth von 41,692 Doll. erportirt. 

Die Preife in Amerika ftiegen im Jahre 1846 von 10 auf 25 Gent 
in Bofton und über 30 Cents per Pfund in Newyork. 

England führt nur wenig Hopfen aus, einmal ausgeführter Hopfen 
aber wird bei der Wiedereinfuhr ald fremder betrachtet. Das Erzeugnif 
Englands beläuft fih durhfchnittlih auf circa 15 Millionen Pfund. 

Frankreich bezieht feinen Bedarf meiftens von Aloft bei Gent, von 
Buffigun im franzöfiihen Flandern, fowie auch von Spaa und Poperingbe 
un Belgien. In Frankreich ift Anbau und Handel mit Hopfen frei. 
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Dad Steigen und Fallen ber Preife ift beim Hopfen mie bei der 
Volle außerordentlih wechſelnd, fo haben wir den Gentner bis auf 140, 
150 Gulden und noch höher fleigen, aber auch herab auf 21— 28 Gulden 
fallen jehen. Es ift dadurch einem waghalſigen Spekulanten ein weites 
Feld geboten, auf welchem große WBortheile, aber auch große Nachtheile er- 
nahen Fönnen. 

Die Hauptftapelpläße für die verfchiedenen Hopfengattungen find Nürns 
berg, Magdeburg, Braunfhweig, Memmingen, Saaz in Böhmen, für außer: 
deutſchen Hamburg und Bremen. 

Verpackungs- und Verfendungdmeife Schon oben ift die 
Pafung des Hopfend ausführlih erwähnt worden und verweifen wir, um 
nicht in Wiederholungen zu verfallen, darauf zurück. Wir wollen bier nur 
noch über die Verpackung des englifhen Hopfens fperiell Folgendes erwäh— 
nen: Der feinfte Hopfen wird in kleine Säde von guter Leinwand außer: 
ordentlich feit gepaft, fo daß in einem folhen, welcher Pocket genannt 
wird, ungefähr 14 Gentner enthalten find; braunen Hopfen verpaft man 
ebenfalle in Säcke, aber von gröberer Leinwand und nennt diefe Bags; 
fie enthalten ungefähr 2,—3 Gentner. 


Berfaufsweife. 

Nürnberg verkauft Hopfen nah dem Etr. in rhein. Gld. Im 

Böhmen wird er per Sad a 16 Scheffel Enapp in Conv.-Gld. und in 

Hamburg wird der englifche mit 28 Pf. Tara und 49 Gutgew. per 
Sa, der braunfchweigifche in Ballen und Säcken mit Netto-Tara und 18 
Butgew. nah dem Pfund in Schill. Be. verkauft. 

Holland und Flandern notiren ihn nah dem Schiffspfund von 
300 Pf. in boll. Gld. 

GBingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 2 Thlr. 15 Sgr. oder 4 Gib. 224, Kr. 

In Oeſterreich: per N.:Etr. 2 Gld. 30 Kr. Zara 138 in Fäſſern, 
95 in Körben, 48 in Ballen. (D.:3. per Etr. 10 Kr.) 


Zavendelblüthen, 


engl. Lavender, franz. Fleurs de lavende, ital. Lavanda, holl. Lavendel, 
die in den Handel kommenden getrodneten Blumen des Lavendels oder 
der Spife (Lavendula Spika L.). 


. 
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Baterland u. ſ. w. Die Pflanze wärhit meiftens in Südeuropa, kommt 
aber auch bei und in Mitteldeutfchland, ſowohl im Freien, an Hügeln und 
Bergen, als in Gärten angepflanzt vor. In Frankreich wird er hauptſächlich 
in der Nähe von Marfeille, Cette und Air gebaut. Der Strauch wird uns 
gefähr 2 Fuß hoch, die Blumen find Elein, blau, werben, ehe fie volljtändig 
aufblühen, mit dem Kraute eingefammelt und haben einen angenehm durd- 
dringenden Geruh und einen heiß bitterlihen Gefhmad. Sie werben ge: 
wöhnlih im Juni und Zuli eingefammelt, in Bündel zufammengebunden 
und getrodnet. 

Kennzeihen der Güte find im Ganzen die ſchon angegebenen; 
die Zavendelblüthe muß ſchön violett oder blau und nicht ſchwarz ausfehen, 
in weld letterem Falle diefelbe bei naffem Wetter eingefammelt und ver: 
dorben iſt. 

Aufbewahrung. In Fäſſern und Kiſten an trocknen Orten. 

Nutzen und Gebrauch. In der Medicin, zur Bereitung des in 
ihnen enthaltenen ätheriſchen DOeles, zu Parfümerieen, als Räucherpulver 
u. ſ. w., auch macht man aus ihnen durch Deſtilliren das Lavendelwaſſer. 
Im häuslichen Gebrauche kommt es vor als Mittel gegen die Motten in 
der Wäſche und des Wohlgeruches wegen. 

Handel. Als Handelsartikel kommt es meiſt in die Hände der Dro— 
guiften und Apotheker, welche daraus das Lavendelöl und Lavendelwaſſer 
deftilliren. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 524 Kr. rhein. 


Karden, 


Kardendifteln, Weberfarden, Tuchkarden, engl. Teasels, franz. 
Chardons à carder, ital. Cardi da cardare, boll. Kaarde, die in den Han: 
del kommenden Blüthenköpfe einer Diftelgattung, der Karde (Dipsacus 
fullonum L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Die genannte Pflanze ift im ſüd— 
lihen Europa einheimifch, wird aber auch in mehreren Gegenden Deutid: 
lands, Hollande, Frankreichs und Englands angebaut. Man gebraudt von 
ihr nur die mit Widerhaken «fteifen, fcharf zugefpigten und an der Spike 
umgebogenen Hüllblätthen) befesten länglich walzenförmigen Blüthenköpfe, 
welche von der Größe eines Hühnereies, mitunter aber auch 3—5 Zoll 
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groß find. Wenn die Köpfe, von benen eine einzige Pflanze mitunter 20 
und mehr, gewöhnlich aber 10— 12 giebt, abgeblübt haben, werden fie ge= 
fammelt, im Schatten getrodnet, je 25 Stück an den Stengeln zufammen 
gebunden und in den Handel gebracht. Je nach der Größe, Geftalt und 
Stärke der Spelzen untericheidet fi ihre Güte und ihr Preid. Im Hanz- 
del werden fie nach ihren Produftionsländern in folgende 

Sorten eingetheilt: 

1) Franzöſiſche Karden, find als die beiten befannt und kommen 
aus der Gegend von Rouen, Avignon, Sedan u. f. w. in großer Menge 
m den Handel, Man theilt fie der Qualität nah in 10 Glaffen, von wel⸗ 
ben die älteſten und ſtärkſten und demnach bie beften premieres beißen, 
bierauf folgen deuxiemes, des, des, des, bes, 7es, sous postels, postels 
et neufs. 

2) Italienifhe Karden, find in Güte ziemlich mit den franzöfi- 
fhen gleich und fommen aus der Gegend von Bologna in den Handel. 

3) Englifhe Karden, find befonders ſchön aus der Grafſchaft Ef: 
er; diefelben werden ebenfalld nad ihrer Güte in mehrere Sorten getheilt: 
1) Kings, die größten, 2) Middlings, die Mittelforte, 3) Queens, 
4) Buttons, Knöpfe oder Taufendwaare, als die Eleinfte Sorte, von des 
nen ih 5) die Scrubs als eine weiche, weniger brauchbare Sorte unter: 
iheiden, und endlih 6) Wents oder die abgenußten. 

4) Deutſche Karden, von ziemliher Güte, aber den vorher ges 
nannten Sorten weit nachſtehend; fie Fummen aus Franken, Thüringen, der 
Gegend von Magdeburg, Halle u. f. w. 

Außer der Eintbeilung nad den ni fommen auch noch 
folgende Bezeichnungen vor: 

a) lebendige Karden ober folde, ir noch gar nicht gebraucht 
worden find, und 

b) todte Karden oder Strobfarden, fhon gebraudte, aber von 
dem in ihnen befindlihen Unrathe wieder gereinigte. Sie werden gemwöhn: 
lich noch im Anfange der Arbeit verwendet. 

Kennzeihen der Güte Gute Karden müſſen wei, biegfam, 
elaſtiſch und fein feyn, aber dabei fo viel Stärfe befiken, daß fie beim 
Gebrauch nicht abbreden oder die Wolle abreißen. Alte Karden zieht man 
den frifhen ftetd vor, da die Häkchen der lebteren immer noch weich und 
ſchwach find, 


Aufbewahrung. An trodnen Orten und wo möglich jo, daß bie 
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Luft Zutritt hat, um jede noch in ihnen befindliche Feuchtigkeit heraus— 
zubringen. 

Nutzen und Gebraud. Der Gebraud der Karden ift für die Tec: 
nit von Wichtigkeit und dienen fie in den Tuch- und Strumpfmanufaftu: 
ren, fowie zu vielen anderen Wollarbeiten, zum Aufrauhen der aus Wolle 
oder Filz gefertigten Gegenftände, welches den Zwed bat, diefe zum Schere: 
ven u. f. w. vorzubereiten. Um fie zu gebraucden, müſſen die Diftelföpfe 
(20 — 25), die Stiele herabwärts, mit Bindfaden an ein hölzernes Kreuz, 
welches Rauber genannt wird, gebunden und mittelft diefem das über den 
Rauhbaum bängende Tuch u. f. mw. gebürftet werden. Nad dem Gebraude 
müffen diefe Rauber mit dem Kardenftecher gereinigt und gut audgetrof: 
net werden. 


Handel. Die Karde bildet wegen des ftarfen Bedarfs in den Tud: 
manufafturen einen nicht unbedeutenden SHandelsartifel. Die Produktion 
Deutſchlands ift fo bedeutend, daß davon noch ausgeführt werden kann umd 
zwar wurden 1848 von Hamburg aus 227 Colli oder 8,214,770 Stud im 
Werth von 39,840 M. Be. erportirt. Außer feinem bedeutenden Karben: 
bau in Mähren, Steiermarf und Ungarn führt Defterreih zum Verbraud 
in feinen Tuchmanufafturen noch anſehnliche Suantitäten aus Deutichland, 
Holland und Franfreih ein. England verbraucht fein Produft im Lande 
felbjt und führt noch von Franfreih und Deutſchland ein. 

Verpackung und Berfauf, Die VBerpadung gefhiebt in Deutid: 
land in aroßen Paden, in welchen 1000 Stud oder 40 Bündel a 25 mit 
den Stielen zufammengebundene Stüde enthalten find. Größere Ber: 
padungen von je 12 folder Packen oder 12,000 Stück kommen in große 
Fäffer. In England padt man jede DViftelforte für fih und enthält ein 
Pak Kings circa 9000, ein Pak Middlings ungefähr 20,000 Stüd. 

In Frankreich verfauft man die Karden nad France, in einer Ber: 
padung, welde Manne vder Banne genannt wird und aus von Weidenger: 
ten oder gefpaltenem Kaſtanienholze geflochtenen vieredigen Körben belebt. 


In Hamburg handelt man fie per 100 Stück in M. Be. 


GFingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Dejterreid: per Ctr. 5 fr. (D.-3. 5 Kr.) 
Im Steuerverein: feine. 
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&@ ago, 


oftindifhe Graupen, engl. Sago, franz. Sagou, ital., fpan., portug. 
und boll. Sago, das im Kandel vorkommende, aus dem Marke verfchies 
dener Palmengattungen, befonderd der Sagopalme (Metroxylon Sagu) 
gewonnene und geförnte Stärkemehl. 

Baterland, Bereitungsweife u. f. wm. Die Sagopalme wählt 
in den niedrigen Marjchgegenden des oſtindiſchen Archipels, beſonders auf 
den Moluffen und Philippinen und am fhönften auf der zu erſteren gehö⸗— 
rigen Inſel Geram, fowie auch auf den übrigen Infeln Afiens und auf 
Neuguinea, wo ungebeuere Waldungen von. diefen Palmen angetroffen wer—⸗ 
den, welche der Bevölkerung Indiens eines ihrer Hauptnahrungsmittel lies 
fen. Der Banm erreicht mitunter eine Höhe von 30 — 36 Fuß und eine 
Stärfe von 18— 20 Zoll; er bildet ein mit Dornen befegtes ſtrauchartiges 
Gewächs, deffen Wurzeln nach allen Seiten unter der Erdoberflähe hinkrie— 
den und überall Sproffen treiben. Die genannten Dornen, fowie die kraut— 
ortigen Wurzelblätter, welche ihm Schuß gegen das Anfreffen der Thiere 
geben, fallen, nachdem der Stamm eine Höhe von 8— 10 Fuß erlangt bat, 
ab und machen diefen bart, raub und uneben. Die Blätter der Palme fte- 
ben aufrecht, find bedeutend größer, ald die der Kokospalme und follen nad) 
ven Erzählungen vieler Reifenden durch ihr. vom Winde verurfachtes Zu: 
ummenfchlagen, befonderd in großen Wäldern, ein außerordentliched Getöfe 
verurfahen. Iſt der Stamm ausgewahfen, fo bejtebt er, bevor er Frucht 
treibt, was übrigend nah Einigen nur einmal gefcheben full, aud einer un: 
gefähr 2 Zoll diden, eine Außenwand bildenden Rinde, welche in ihrem 
Innern mit einer marfartigen Maffe ausgefüllt ift. Diefed Mark ver: 
Ihwindet jedoch mit dem Erfcheinen der Frucht und der völlig ausgewach— 
fene Baum iſt weiter nichtd, als eine leere Hülfe, weßbalb die Bewohner 
jener Gegenden die Palme nicht bis zu diefem Stadium gelangen Iaffen, 
iondern fie vor diefem Zeitpunft umbauen und dad Mark herausnehmen. 
Dafür ift jedoch Feine beftimmte Jahreszeit vorgefchrieben, fondern man rich⸗ 
tet fih, wie ſchon erwähnt, nad der Reife ded Baumes und der Unterfu: 
hung ded Marked, zu weldem Ende man ein Loch in den Stamm bobrt, 
etwad Mark herausholt und den Grad der Reife deſſelben unterfucht; ift es 
tif, fo wird der Baum umgebauen, wo nit, das gebohrte Loch wieder 
mit Lehm verklebt und die völlige Meife abgemwartet. 

Die Gewinnung ded Marked und die Vereitung des Sagos geſchieht 
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folgendermaßen. Nachdem der Baum kurz über der Wurzel abgebauen wor: 
den ift, wird er in größere Stüde zerſchnitten, diefe der Länge nah auf: 
gehauen und dad Mark mitteljt einem barten Holze oder dergleichen heraus: 
geholt. Die Ergiebigkeit der Sagopalme ift fehr verfchieden, die Mafle 
des nabrhaften Markes ift erfiaunlih und man kann durchſchnittlich wohl 
per Baum 300 Pfund rechnen. Dieſes Mark muß, nachdem man es ber: 
ausgenommen, zerkleinert und darauf von den vielen faferigen Theilen des 
Zellgewebes befreit werden, was im Ganzen eine fehr einfache und leichte 
Operation ift, welche darin befteht, daß daffelbe in einen ungefähr 6 Fuß 
langen; am untern Ende mit einem Sieb verfehenen Trog, aus der Rinde 
ded Baumes befiebend, gebracht, mit Wafler übergoffen, zufammengefnetet 
und gegen das Sieb gedrüdt wird, durch welches hindurch die feinjten Theile 
in ein andered, darunter geitellted Gefäß fallen, fih vom Waſſer trennend 
als Satzmehl zu Boden finfen und nad mehrmaligem Ausfüßen in aus 
Blättern geflochtenen Körben zu weiterem Gebrauche aufbewahrt, die zu= 
züdgebliebene Kleie dagegen zur Viehmaſt benugt wird. Das fo gemon: 
nene Sagomehl wird nad einiger Zeit entweder in irdenen Formen, welde 
erhitt und dann mit Mebl ausgefüllt werden, zu einer Art ziemlich hartem 
Kuchen geformt und in diefer Form an einem Rohr aufgehängt, ala Nab: 
rungsmittel oder aud noch roh nad Oſtindien und befonderd nad Singa— 
pore auf den Markt gebracht, wo ed von den Kabrifanten, meiſtens &ine: 
fiihen Anfiedlern, aufgekauft und bauptfählich zu den aus mehr ober we: 
niger gleihmäßig runden Körnern beftehenden Graupen, dem Sago, ver: 
arbeitet wird. 

Sorten. Im Handel unterfcheidet man weißen und braunen 
- oder rotben Sago. 

Der weiße Sago unterfcheidet fih von dem braunen durch die ſorg— 
fältigere Behandlung im Wafchen und Trofnen, kommt jedoch auch in ver- 
fchiedenen Abitufungen vor und zwar in unregelmäßigen, etwas ſchmutzig⸗ 
weiß audfehenden, aus mehreren Körnern gebildeten Klümpchen, tbeils in 
fhönen weißen feinen Körnchen und zwar unter dem Namen 

Perljfago in.den Handel. Die Fabrikation dieſes Sagos wird in 
großen länglichen, etwas fehrägen Behältern, in mwelde der rohe Sago ges 
bracht und mit Waſſer übergoffen wird, vorgenommen. An einem Ende 
ded Behälters laufen die Unreinigfeiten über berabhängende Tücher ab und 
der Sago wird darauf, nachdem er gehörig gereinigt, in der Luft, jedoch 
gegen die Sonne gefhügt, getrocknet. Nach dem Trocknen wirb er geficbt 
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und darauf in metallene Pfannen oder Keffel gebracht, die erbigt und mit 
einer Art Baumöl angefeuchtet werden. Der Sago wird nun mit einer 
hölzernen Kelle in der Pfanne berumgerieben, worauf fih die Beinen Kör- 
ner bilden, die dann noch einmal gefiebt, wieder in einer anderen Pfanne 
gerieben und zum Schluffe nochmals reingefiebt werden. Den aud Japan 
fommenden ganz feinen und weißen nennt man Sagoblume. 

Der braune oder rothe Sago hat diefelben Beitandtheile und feine 
Farbe theild von dem weniger forgfältigeren Waſchen, theild von dem flär: 
teren Röften; er ijt immer billiger ald der weiße. 

Sagomehl iſt das Probuft aus dem rohen Material nach dem Rei— 
nigen und Sieben. Es ift gewöhnlich 258 billiger ald Perlfago und gebt 
bauptfächlich nad England, wo man ed zur Appretur, befonderd der rohen 
Galicod gebraucht. 

Die aus China und Japan kommenden Sagoforten find nicht aus dem 
Marke der Sagopalme, fondern wahrfcheinlich aus dem des dort einheimi- 
hen gemeinen Sagobaumes (Cicas cireinalis L.). 

Auch Amerika liefert Sago, welcher gefürnt unter dem Namen ame: 
titanifher Sago in den Handel fommt und aus den feiniten Theilen 
der füßen Bataten (Convolvulus batatas), weldhe mit dem Marke des 
f. 9. Palmetto-tree vermifcht find, bereitet wird. Der Hauptmarft dafür 
it Rio und variirten die Preife 1846 zwifhen 7— 8000 Reis per Sad 
von 2 Alquieres. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einkauf ded Sagos bat man vor: 
züglih darauf zu ſehen, daß er völlig troden, gut gefiebt, jtaubfrei, geruch⸗ 
and geſchmacklos fei. Gewöhnlich hat aber der oftindifche einen dumpfigen 
Geruch. 

Nutzen und Gebrauch. Abgeſehen davon, daß das Mark der Sago— 
palme ganzen Völkerſchaften im oſtindiſchen Archipel, in China und Japan 
in Form des Brodes oder Kuchens oder als Brei zum hauptſächlichen Nab: 
rungdmittel dient, fo bietet es auch, in der oben befchriebenen Weife be= 
arbeitet, den Europäern eine fehr angenehm ſchmeckende nahrhafte Speife, 
welche 1729 in England und 1744 in Deutfchland bekannt wurde. Nächfi: 
dem dient dad Mehl auch ala Kleifter für Buchbinder und Kattunfabrifan- 
ten. Die 

Aufbewahrung muß an trodnen Orten in Fäſſern oder Kiften ge: 
iheben, wo er fich fehr lange ımd gut hält. An feuchten Orten wird er 
von Würmern angefreflen, fchimmelig und dumpfig. Ueberhaupt befigt der 
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aͤchte Sago, ſchon bevor man ihn auf's Lager bringt, einen mobderigen Ges 
ruch, den er während der langen Seereife annehmen foll. Die 

Verpackung des Sagos, wie ihn die nah Oftindien handelnden Nas 
tionen mitbringen, geſchieht in Raperfäden von 100—120 Pfund, in Kis 
ften von 300 Pfund und in Ballen und Fäffern. 

Handel. Wie fhon oben gefagt, Fam der Sago im 18. Jahrhun⸗ 
dert nad) Europa und befonderd die Holländer, Engländer und Dänen bes 
treiben damit einen fehr ftarfen Kandel. 

Der Erport Singapored in diefem Artikel und in Sagomehl bes 
läuft fih duchfchnittlih auf 104,000 Doll. und der Preis ftellt fich dort uns 
gefähr auf 3 Doll. per Picul. Eine vorzüglich fhöne Waare liefert Kon⸗ 
gluan’s Fabrik in Singapore, melde, mit einem befonderen Zeichen verfes 
ben, immer 4 Doll. theuerer ift, ald andere Sorten. Auch Amboina liefert 
diefen Artikel ausgezeichnet fehön. 

Der Berfauf in Hamburg gefhiebt in Schill. Bc. per Pfund in 
Raperſäcken mit 3 Pfund Tara, in Kiften wie Netto gewogen. 

In Betreff der Einfuhr in Hamburg 1848 verweifen wir auf bie 
unter Arrow-Root angeführte Tabelle. 1849 belief fih die Einfuhr auf 
circa 3461 Kiften und 999 Säde braunen und Perljago aus Dftindien, 
fowie 120 Quarter von Rio und 77 Säde von Bahia. 

®@ingangsabgabe. 

Sm Zollverein: per Etr. 11 Thlr. oder 19 Gld. 15 Kr. Tara 20 
Pf. in Fäffern und Kiften. 

In Defterreid: per N.Ctr. 5 Gld. Tara 16 Pf. in Fäffern und 
Kiſten. 


Schachthalm, 

Schafthalm, Winter-Kannenkraut, engl. Shavegrass, franz. Prele, 
Queue de Cheval, ital. Rasperella, boll. Schaafgras, nennt man die ges 
trodneten robrartigen Stengel des Schaftheues (Equisetum hyemale L.). 

Baterland u. f. w. Die Pflanze wächſt in faft ganz Europa, be: 
fonders aber in Deutfchland auf feuchten Wiefen, in Waldungen, Sümpfen 
und Dämmen; fie ift nadt, rund, ſcharf geftreift und grün, von der Stärfe 
eines Federfieles, 3— 5 Fuß lang, mit 3—5 Zoll weit entfernten Gelen- 
fen. Nach dem Abfchneiden müffen fie an geeigneten Pläben gut getrock⸗ 
net werben. Diefe Pflanze ift übrigens von dem f. g. Kleinen Schachtel: 
balm, Kannen= oder Zinnfraut (Equisetum arvense) verſchieden. 
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Kennzeihen der Güte. Dad Kraut muß ſchön grün oder grüns 
lichgrau, ſtark mit ſcharfen Furchen verfehen und wo möglich alt feyn. 

Aufbewahrung. In trodnen Räumen. 

Nutzen und Gebraud. Wegen feiner rauben und ſcharfen ‚Ober: 
fläche benugt man daffelbe zum Sceuern und Poliren metallener Geräth: 
haften, ſowie fih hauptſächlich die Tifchler, Drechsler, Vergolder, Bild- 
bauer u. f. mw. deffelben zum Abzieben des Holzed u. dergl. bedienen. 

Handel. Da ed fo häufig wählt und aus vielen Gegenden in gro- 
fen Quantitäten in den Handel gebracht wird, bildet ed, obgleich der Ver: 
brauch deffelben nicht gering ift, dennoh nur einen unbedeutenden Handels: 
artifel, über weldhen nur wenig gefagt werden kann. Man handelt es 
bundweife oder auch nach dem Gewichte. 


Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: Feine. 
In Defterreid: feine. 
Im Steuerverein: keine. 


Spanifches Rohr, 


Stublrohr, Rottang oder Rotting, engl. Rattan, Cane, franz. Canne 
de Bengale, ital. Canna, Canetta d’India, holl. Spaansch riet, fpan. Canna 
de Indias, die in den Handel Fommenden langen, ſchlanken Strünfe, Zweige, 
Aeſte und Ranken ded Stein: Rottangsd (Calamus Rottang L.), eines 
ſchilfartigen Gewächſes, das in mancher Hinfiht mehr den Sträuchern, ald 
dem Rohre angehört. 

Baterland, Eultur u. f. w. Dad Baterland ift Oftindien, be: 
fonderd die Halbinfel Malaffa, ferner Sumatra, Arafan und Ceylon, melde 
das fchönfte Rohr liefern. Es ift ein Erzeugniß der Waldungen, Sümpfe 
und Moräfte, hat bramme, gelbbraune oder gelblihe Strünfe, die etwas 
glänzend, in verfchiedenen Abſätzen gegliedert, voll, elaftiih und fehr bieg— 
fam find und oft 8— 10 Ellen hoch werben. Um diefes Rohr zu ſammeln, 
bedient ſich der indifche Rohrſchneider feines Parangs oder Hackmeſſers, mit 
welhem er fo viel abfchneidet und ſchält, ald er fortbringen kann, was da= 
dur bemwerkitelligt wird, daß er in den Baum, an deffen Fuße das Rohr 
wähft, einen Einfchnitt oder eine Kerbe macht und nachdem er das Mohr 
geihnitten und einen Fleinen Theil der äußeren Schale abgelöft hat, zieht 
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er baffelbe fo lange durch die Kerbe, als es von gleicher Dicke bleibt, und 
befreit es vollftändig von feiner äußeren Schale. Nah Haufe gekommen, 
nimmt er ihnen durch Abfcheuern mit Sand und Waffer den Plebrigen Saft, 
trodnet fie, bindet jeded einzelne Rohr an feinem Ende zufammen und macht 
Bündel von je 100 Möhren. Man unterfcheidet dad Rohr in 
männliches, mweldes das beite und dunfelfarbig ift, und 
weibliches, von bellerer Farbe und geringerer Güte, ald das vorige. 

Je nach der Stärfe theilt man es in folgende 

Sorten: 

Notting zu Stöden, Stockrohr oder Hand-Rottang, wozu 
die ftärferen Stüde genommen werden; fie müffen gefchält, von dem klebri— 
gen Safte befreit und, um fie härter zu maden, mit Gewichten bejchwert 
und in den Rauch gehängt werden. Völlig reif baben fie einen bübfchen 
Glanz, der an folhen, wo er nicht vorhanden ift, mittelft eines glänzenden 
Lacks aufgetragen wird. Die für und bier wichtigere Sorte ift das 

Schnur-, Stubl:, Bind- und Bund-Rohr, aus den dünneren 
Ranken beftebend, welche zu Matten, Schiffsfeilen und die allerſchwächſten 
oder gefpaltenen zum Flechten verfchiedener Gegenftände verwendet werden. 

Den Produftionsplägen nach unterfcheidet man: 

Benjarmaffing-Rottang, aus dem fühlichen Theile der Inſel 
Borneo, ala das befte; ihm folgt in Güte das 

Patna-Rottang, aus Bengalen; 

Bataks-Rottang, aus dem PDiftrifte Bataks oder Battaks auf 
Sumatra, welches fih duch fein ſchönes Anfehen auszeichnet; 

Malay:Rottang, ift weniger ſchön und vollfommen, als die voris 
gen, es bildet eine Mittelforte; das 

Borneo-Rottang ift die geringfte Sorte Borneos und der ande: 
ren Inſeln. 

Kennzeihen der Güte. Guted Rohr darf nicht zu dunkle Farbe 
haben, muß elaftifch, glänzend und nicht zerbrechlih feyn. Schwarzes oder 
ganz dunkelbraun gefärbted, von dem, wenn man es biegt, bie glänzende 
Rinde abfpringt, oder welches beim Umbiegen in kleine Stüde bricht, taugt 
nichts. Die 

Aufbewahrung des Rohres geſchieht an trodnen Plätzen. 

Nutzen und Gebraud. Die Handrottingd werden zu Stöcken ver: 
wendet und find ein Handeldartifel der Bijonteriewaarenbändler. Der für 
den Materialbandel wichtigere Theil ded Artikeld ift der oben genannte 
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Schnur-, Bind- und Stubl-Rotting, welder zum Gebrauch für 
Stublmacher, Weber und andere Handwerker dient, um daraus Seffel, Hüte 
und andere Flechtwaaren zu fertigen, zu weldem Zweck es zuerft gereinigt 
und gepußt, dann durch Eintauchen in heißes Waller gerade gebogen, je nach 
der Arbeit, zu welcher es beftimmt ift, in 8, 10, 12 und mehr Streifen ge= 
ſpalten und mitteljt ded Rohrhobels dünner und ſchmäler gemacht wird. 

Handel. Da der Verbrauch bed Rohres, befonderd des Stuhl- und 
Flechtrohres, fehr mannigfach iſt, fo bildet daffelbe für die Probuftionslän- 
der einen ziemlich vortheilhaften Ausfuhrartifel und wird in großen Quans 
titäten nach Bengalen und Europa, befonderd aber nach China verführt. 
Die europäifchen und hinefifchen Kaufleute kaufen hauptfählich viel auf 
Borneo nach dem Gewichte und zwar nach dem Picul, während ed von den 
Eingebornen felbjt nach der Stüdzahl gekauft wird. In den nah Europa 
gehenden Schiffen wird ed meijtend zur Stauung der Ladung benußt und 
dafür Feine oder nur wenig Fracht gerechnet. 

Pulo:-Pinang, Singapore und Batapia find die Hauptſtapel— 
pläße für Notting und betrug die Ausfuhr 1845 von Pulo-Pinang 35,000 
G.R., von Singapore an Malaffaftöden und Stuhlrohr 113,400 Dollars. 
Der Preis der Stöde ift fehr verfchieden und richtet ſich hauptſächlich das 
nah, wie lang der mittlere Abſatz der Stöde ift, mwelder nah Inches be— 
fimmt wird. Bataviad Erport belief fih 1845 auf circa 400,000 Gulden, 
1846 auf 51,260 Picul, Batavia ſowohl ald Singapore liefern die beffere 
Sorte von Benjarmaffing (Borneo). 


Die Einfuhr Bremens belief fih im Jahre 1846 auf 
10,265 Bunde von Oftindien, 
129 °— — Hamburg, 
im Jahre 1849 auf 27,375 Bunde, 
welche auch in kurzer Zeit bei lebhaftem Verkehr wieder abgefegt wurden. 


Hamburg importirte 1848 an Stublrobr: 


von Java 530 Etr. im Betrag von 4590 MB. 
— Oftindien 17— — — — 2360 — 
— China 28 — — — — 2490 — 
— den Niederlanden 11,2555 — — — 88,080 — 
— Bremen und Bremerhafen 462 — — — — 490 — 
— Altona und übrige Einfuhr 776 — — — — 72 — 
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Die Ausfuhr dagegen belief fih 1848 
an Stuhlrohr auf 13,099 Eolli od. 7,AH5N.-Etr. im Betrag v. 127,990M.B. 
an Rohrſtöcken auf 23,790 M.B. 

Die Verfendung gefchieht in Bunden zu 100 Stüd. 

Der Verkauf geſchieht 

auf Borneo per 100 Bunde in Dollars an die Chineſen und per 
Picul in Dollars an die Europäer; 

- im Bengalen nach der Stückzahl, das Bund zu 100 Stück (zu 20, 

Pence circa); 

in Amfterdam per 50 Kilo in Gulden; 

in Hamburg per 100 Pfund in M. Be. 


Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: keine. 
In Oeſterreich: keine. 
Im Steuerverein: feine. 


Seegras, 


fälfhlib Seetang, engl. Sea weed, Sea ware, franz. Varec, Goëmon, 
ital. Fuco, boll. Zeegras, die im Handel vorfommenden Blätter des fdilf: 
artigen Wafferriemeng (Zostera marina). 

Vaterland, Naturgefhbihte Das Seegras fommt im balti- 
fhen, im adriatifhen und im Weltmeere an den Seeufern, auf dem Mer: 
reögrunde, bis in die Buchten und Häfen der Seeſtädte in großen Maſſen 
vor; die Blätter find grasartig, mehrere Fuß lang, flach, mit feinen Linien 
gezeichnet und bandförmig. Im frifchen Zuftande ift daffelbe fhön grün, 
wird aber, wenn es getrodnet iſt, unanjehnlid, graubraun und ſchwärzlich. 
Es wird gewöhnlich in großer Menge nah Stürmen an die Küften getrie: 
ben und bleibt mitunter lange dort liegen, ohne zu faulen oder dem Inſek— 
tenfraße ausgeſetzt zu ſeyn. 

Kennzeihen der Güte. Gutes Seegras muß frifh, dunkelfar— 
big, elaſtiſch, gut gefräufelt und von dem unter ihm befindlichen Blaſen— 
tang und anderen Körpern gereinigt ſeyn; das gut gekräufelte lange ijt 
dem alten, bleichen, ſchwachen und kurzen vorzuziehen. 

Aufbewahrung. An trodnen Orten, entweder in Süden oder Bal: 
len oder auch loſe. 
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Nusgen und Gebraud. Man bedient ſich feit mehreren Jahren 
ibon ded Seegraſes ald Erfagmittel der Roßhaare, man polftert damit 
Stühle, Canapees, Strobfäfe, Polfter und Matragen. Da es die Dauer- 
baftigfeit der Roßhaare fowie die Elafticität derfelben nicht befißt, fo ift es 
natürlich auch viel billiger. 

Handel. Obgleich es einen bedeutenden Handeldartifel bildet, fo ift 
deh über den Handel mit Seegras nichtd weiter zu erwähnen. Den haupt: 
ühlihften Handel in Deutfchland haben damit Hamburg, Lübeck und Stet- 
tin, welche daffelbe in Ballen von 2— 300 Pfund verfenden. 

Eingangszoll. 

Im Zollvereine: feine. 

In Defterreid: feine. 

Im Steuerverein: feine. 


Eitronen-, Bomeranzen: und Granatichalen 


find die getrodneten Schalen der Früchte der Gitronen=, Pomeranzenz, 
und Granatbäume. 

Vaterland. Das Vaterland der Früchte f. Citronen und Pomeranzen. 

Sorten. 4) Die Citronenſchalen, engl. Lemon-peel, franz. 
Eeorce de eitron, italienifc) Scorza di cedro, holl. Citroenschel, find die 
von den Gitronen abgefchälten hellen oder braungelben, runzeligen, mit 
mehreren Eleinen Bertiefungen verfehenen Schalen. Sie kommen fomohl 
us Italien ald Franfreih und Spanien. Die belleren werden gewöhnlich 
ten dunfleren vorgezogen, indem die leßteren meiltend alt und nur noch 
ſtwach riechend find. Ebenfo Fauft man die größeren Schalen lieber, als 
die Heineren und fieht beim Einkauf darauf, daß nicht noch zu viel Mark 
an der Schale hänge, welches beim Abfchneiden fißen geblieben ift. 

2) Die Pomeranzgenfhalen, franz. Ecorce d’Orange, engl. Orange 
peel, ital. Scorza di Aranzi, holl. Oranjeschel, fommen in bedeutenden 
Suantitäten aus Italien, Spanien, Portugal, der Infel Curacçao. Sie 
werden meiftend getrodnet in den Handel gebracht und nur bie Delicateß— 
Marenhändler haben die candirten, melde fie hauptfählih aus Italien und 
Spanien in Töpfen beziehen. Man unterfcheidet: 

a) Spanifhe und portugiefifhe ala die befferen; fie werben 
möhnlich in Wiertelfchnitten in den Handel gebracht, ihre Farbe ift dum- 
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Felbraungelb und ihre Oberflähe mit durch eingetrod'nete Delblädchen ent: 
ftandenen Bertiefungen verfeben. 

b) Italienifche, find weniger geſchätzt, gewöhnlich fchlangenförmig 
länglich gefchnitten, im Uebrigen von gleicher Farbe, mie die eriteren. An 
beiden Sorten befindet fi) gewöhnlich noch eine ziemlihe Quantität des in- 
neren weißen, ſchwammigen Marked, das durch Waſſer aufgeweicht und 
dann mit einem Meffer leicht abgeſchnitten werden kann, wodurch L— 
des Gewichtes der Schalen verloren gebt; ſolche Schalen beißen ausge: 
fhnittene, entmarfte Pomeranzenichalen. 

ce) Euragao: Schalen, die Schalen der Früchte einer, auf ber 
weftindifchen Infel Curagao wachſenden, Abart des Pomeranzenbaumes (Ci- 
trus Aurantium curagaviensis); ihre Farbe ift bläulih, ſchmutzig, grün 
oder grünlich gelb, fie find größer und dünner ald die anderen, baben nur 
wenig Mark, einen angenehmen Geruch und bitteren Geihmad. 

3) Granatſchalen, die getrodneten Schalen der Granatäpfel haben 
außen eine röthlihgelbe, im Innern gelbliche Farbe, fie find etwas runzelig, 
febr bart und daher auch bäufig zerbrochen; ihr Gefhmad ift zufammen: 
ziebend. Frankreich und Italien liefern die meiften. 

Kennzeihen der Güte. ine bellgelbe Farbe und fräftiger Ge: 
ruch zeichnet die Citronenſchalen aus, au dürfen diefelben nicht zu 
Plein und nicht mit zu viel anbängendem Marke verfeben fein. Auch Po: 
meranzenfhalen müffen möglichſt dünn, ihre Farbe darf nicht zu dunkel, 
noch meniger braun oder braunfchwarz ſehyn. Ueberhaupt müffen dieſe ver 
fchiedenen Schalen recht friih, gut trocken, von ſchöner Farbe und nicht 
fhimmelig fern. | 

Aufbewahrung entweder in gut verfehloffenen Kifthen oder Fäß: 
hen in einem nicht zu trodenen Gewölbe, wo man fie fo zu fellen bat, 
daß fie zumeilen von der Zugluft getroffen werden. Befürdtet man, daß 
die Schalen large auf dem Lager bleiben müffen, fo giebt man ihnen ein 
ganz trockenes Lager und läßt ſie tüchtig eintrocknen. 

Gebrauch. Citronen-, Pomeranzen- und Curacaoſchalen gebraucht 
man als Gewürz an Speiſen und Backwerk, ſowie hauptſächlich wegen der 
in ihnen enthaltenen aromatiſchen und magenſtärkenden Bitterkeit zu ver 
fhiedenen Liqueurem. Die Granatfhalen können in manchen Fällen an 
ftatt der Chinarinde gebraucht, ſowie auch ihre Abkochung zum erben des 
Lederd und in Berbindung mit Eifenfalzen zum Schwarzfärben und zur 
Bereitung von Dinte verwendet werden. 
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Handel. Die Bezugspläge diefer Artikel find hauptfächlich die Häfen 
des Mittelmeeres Trieſt, Genua, Livorno, Meffina, fowie auh Malaga 
und die am atlantifhen Ocean liegenden Porto und Liffabon, von mo aus 
fie fowohl nah Hamburg und Bremen, ald auch zu Lande über Trieft nad 
Deutfchland gelangen. 

Die Berpadfung gefhieht in Ballen und Suronen. 

Verkaufsnormen find in 

Hamburg pr. 100 Pfd. in M.Be. mit 69 Tara. und 10 Gutgemw. 

Amfterdam pr. 50 Kilo in Guld., bei Ballen 4—6 Pfb., bei Sero— 
nen 149 Thara; in beiden VBerpadungen außerdem noch 28 Gutgem. 

Eingangdabgabe: 

Im Zollverein: pr. Etr. 4 Thlr. oder 7 Guld. Tara 13 Pfd. in 
Fäffern und Körben, 16 Pf. in Kiften und 6 Pfd. in Ballen. 

In Defterreid: pr. Ctr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: pr. Etr. 2 Thlr. 2 gGr. 


Galläpfel, 


Gallen, Gallus, engl. Galles oder Gall-nuts, franz. Galles, Noix 
de Galle, ital. Galluzzi, boll. Gallnoten, die durch Inſektenſtiche entitan= 
denen kugelförmigen Auswüchſe an den Blättern und Blattjtielen der Für: 
ber= oder Galläpfeleiche (Ouercus infeetoria). 

Baterland, Entftebung der Galläpfel u. f. w. Das Bater- 
land der genannten Eiche ift Oftindien und die Levante, Syrien, Perfien; 
auf ihren Blättern und Stielen entfteht der Gallapfel dur den Stich der 
weiblihen Gallwespe, welche, wenn fie ihre Eier legen will, mit ihrem 
Legeſtachel einen Pflanzentheil anbohrt und in das gemachte Zoch diefelben 
einlegt. Beim Legen der Eier läßt fie aber zugleich einen Saft mit ein- 
fließen, der diefe umgiebt, ſich nach und nad verhärtet und. nebft dem Zu⸗ 
flug anderer Pflanzenfäfte, welche nad dem angeftochenen Theile dringen, 
einen Höder von verfchiedener Form bilden, welcher dann Gallapfel ges 
nannt wird. In diefem Gallapfel nun verwandeln ſich die Eier in Larven, 
deuen die Subſtanz beffelben zur Nahrung dient, bis fie ihre Vollkommen⸗ 
beit erreicht haben, worauf fie fib dann duch den Gallapfel durchfreſſen 
und davon fliegen, was gewöhnlih Anfangs Novemberd geſchieht. Da, wie 
wir gefagt haben, die Subjtanz des Gallus den Inſekten zur Rahrung 
dient, diefe Subftang aber den nüglichen Theil ausmacht, fo ift ed auch er- 
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klärlich, weshalb diejenigen, aus welchen fich diefelben noch nicht heraus: 
gefreffen haben, gefuchter und theurer find als ſolche, bei melden dieß der 
Fall ift. Letztere find gewöhnlich leichter und beller und da fie durchgefreſſen 
find, fo enthalten fie auch nidt in Menge Farbftoff, wie die erfteren. Die 
Ginfammlung der Galläpfel gefchiebt daber aud wo möglih fihon vor dem 
Ausfriehen der Larven. An den europäifchen Eichen, z. B. an der burgumdi- 
fhen (Quercus cerris L.), der Stieleihe (Q. pedunculata L.), der Zie: 
genbarteiche (Q. aegilops L.), der gemeinen Steineihe (Q. robur L.) u. |. w. 
findet man ebenfalld Galläpfel, die zwar auch benußgt werden können, aber 
wegen ibrer Xeichtigfeit und ihres geringen Gerbitoffgebaltes nicht jo braud- 
bar find, ald die von der oben angeführten Färbereice. 

Sorten. Die im Handel vorfommenden Sorten unterjcheidet man 
im Allgemeinen nad ihrer Schwere und Farbe 

1) in ſchwarze nicht durchlöcherte, aus denen das Infekt alfo noch 
nicht ‚berausgefrochen ift, weßbalb fie am fchwerften und beiten find; fie 
baben die Größe einer Flintenkugel, find von ftadeliger Geftalt, von 
ſchwärzlich- oder bläulichgrümer Farbe und haben den meiften Gerbitoff; 

2) gelbe und weiße Galläpfel; dieje find von dem Infekt ziem: 
lich ausgefreffen und durchbohrt, daber leicht, ſchwammig, von Geftalt glatt, 
größer als die vorigen, von Farbe blafgelblihgrau oder röthlichgelb. Im 
Befonderen aber fortirt und benennt fie der Kaufmann nad ihrem Bater- 
land und theilt fie daber ein in 

4) aleppifce, türfifche oder levantifche, aus der Gegend von 
Diarbefr und Mofoul in Mefopotamien, Tocat, Aleppo, Smyrna in Na 
tolien, dem inneren Afien und Oftindien, fie fommen meiftens über Aleppo 
in den Handel und haben deßhalb die allgemeine Benennung aleppiſche 
Galläpfel erhalten. Sie fiammen von Quercus infectoria und find die be 
ften und vorzüglichften aller Galläpfelforten. Am beiten find die von Mo: 
foul, auf fie folgen die von Aleppo, dann die tripolitanifchen oder Soria⸗ 
ner (aus Zripoli, Saida u. f. w. in Syrien) und endlih die ſmyrniſchen 
oder natolifchen, welche leicht, durchfreffen und weniger höderig find. Aber 
alle die genannten 4 Gattungen kommen felten allein in den Handel, fon 
dern werden unter einander geworfen und außerdem noch mit Galläpfeln aus 
Cypern und Karamanien vermifcht. In diefem Zuftande werden fie vers 
fauft und dann Galläpfel in Sorten genannt, oder fie werben nad 
ihrer Farbe in ſchwarze, grüne und weiße fortirt. Die erfteren ald 
die beiten find auch die tbeuerften, fie find Flein, von der Größe einer 
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Hafelnuß bis berab zur Größe einer Erbfe, dicht, feit, ſchwer, ſtachelig 
und höckerig. Die grünen und gelben find von geringer Güte; da fie, 
nachdem das Infekt ausgefrocen ift, erft geerntet werden, fo find fie bobl, 
leicht, ſehr runzlig, ihre Farbe ift durch den Verluft an Kraft in’s Gelb: 
liche oder Grüne übergegangen. 

2) Evprifche, von der Jnfel Enpern und aus Karamanien, fie find 
von ungleicher Güte und fteben den bis jebt genannten Sorten fehr nad. 
Die mit Dornen oder Stacheln befesten, ſchwärzlich ausſehenden find die 
beiten, die weißen oder gelbweißen find aber ſchlecht und ftehen fehr niedrig 
im Preife. Man verkauft die ſchwarzen öfters als aleppifche. 

3) Morea-Galläpfel, von der Halbinfel Morea zu und fommend, 
haben die Größe Eleiner Hafelnüffe, find von brauner oder röthlicher Farbe, 
hohl und haben nicht die harzigen Beftandtheile wie die aus Aleppo. Auch 
diefe Sorte wird häufig umter die aleppifchen gemifht. Die f. g. Kron— 
allen find die beften diefer Sorte. 

4) Zftrifhe Galläpfel, von der illyeifhen Halbinfel Iſtrien, find 
ebenfalld klein, leicht, von ziemlicher Güte, von verfchiedener,, entweder 
blaßgelber, rotbgelber oder brammer Farbe, mit tiefen Runzeln verfeben. 
Sie find beffer ald die ungarifchen und werden die jüngeren höher geſchätzt 
ald die älteren. Die Saffianfabrifanten brauchen diefe Galläpfel zum Aus- 
gerben der Felle. 

5) Marmoriner Galläpfel, kommen aus der Levante, find Flein, 
md, eifengram und langgezogen an dem Theil, mit weldem fie an der 
Manze angefeffen haben. Diefe Gattung zeigt ſowohl Galläpfel mit vie: 
im Hödern, als auch dergleihen ohne folhe, im Innern find fie gelb 
oder roftfarbig und haben in der Mitte eine Pleine Höhlung, in welder 
fh das Thier befunden bat. 

6) Ungarifhe Galläpfel, kommen gewöhnlih in 2 Sorten und 
jwar einer großen umd einer kleinen aus den flavonifchen und ungarifchen 
Fihenwaldungen. Die großen oder Landgallen Fommen aus dem Bannate 
und find fehr gering, da fie nur wenig Gebalt an Gerbitoff haben. Die 
aus dem neograder, peftber, comorner, fzabolefer u. f. w. Gomitate kom— 
menden Fleinen find beffer als die erften, glatt, fehr leicht und hohl, von 
weißlichgelber bis gelbgrauer Farbe und fehr arm an Gerbfäure. 

7) Italienifhe, abruzzifhe oder romagnefer Galläpfel, 
u Italien Gallozzolo genannt, werden, jenachdem fie eingeerntet worden 
md, in 4 Corten getrennt und zwar a) in frübe oder beſte (Preovatelle 
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oder marmorine), b) in mittelreife (agostine), e) in ſpäte und ſchwache 
(vernine) und d) in Fleine fhwere oder grünliche (verdoline). Sie find 
im Ganzen genommen von geringer Güte, doch zieht man ſtets die befferen 
Sorten den ijtrifchen vor. Die ſämmtlichen 4 Sorten werben meiftens uns 
ter einander gemischt und unter dem Namen Gallen in Sorten verfauft. 

8) Franzöſiſche Galläpfel, auch Casenolles genannt, kommen 
aus dem füblihen Frankreich und zwar von Quereus ilex, fie find nur von 
geringem Werthe, fhwammig, leicht, rund, one Erhöhungen, durchlöchert, 
leicht zerbrechlih, haben eine röthliche oder weißlihe Farbe. Im auswär—⸗ 
tigen Handel kommen fie wegen ihres geringen Gehaltes an Gerbfäure, 
fowie wegen ihres geringen Werthes faft gar nicht vor. 

9) Deutſche oder öfterreihifhe Galläpfel, erſtere kommen 
von der gemeinen Eiche (Q. robur), letztere von der Zerreihe (Q. cerris), 
frifch befigt diefe Gattung eine ſchöne rothe Farbe und ein ſchwammiges 
Gewebe, fhrumpfen beim Trocknen bedeutend ein und erhalten dann eine 
rothbraune Farbe. Ihr Gehalt an Gerbftoff ift fo gering, daß man fie fait 
gar nicht verwenden kann. Die öfterreihifchen find beffer, haben eine gelb: 
lihröthlihe Farbe, find fait ganz glatt und durchbohrt, jtehen aber doch in 
Güte den italienifhen weit nach und fommen nur wenig in den Handel. 

10) Ehinefifhe Galläpfel, kommen erjt feit neuerer Zeit in den 
Handel. Sie find von der Größe gewöhnlicher Galläpfel bis zur Größe 
einer Wallnuß, ihre Rinde ift glatt, grau oder röthlih, dünn und deßhalb 
find fie leicht zerbrehlid. Im Iumeren baben fie ein brauned Mark, in 
welchem Inſekten bemerkbar find. Man benußt fie nicht zum Gerben, fon- 
dern blod zum Färben und zur Dintebereitung. 

Kennzeihen der Güte. Man hat befonderd, um beim Einfaufe 
die gute von der fchlehten Waare zu unterfcheiden, auf die natürliche dunkle 
Farbe, auf eine nicht bedeutende Größe und Dichtheit, fowie ferner darauf 
zu feben, daß ihre Maffe fpröd und feſt ift und ihre Schalen ftahelig und 
nicht durchbohrt find. Abfichtlich ausgelaugte und wieder gefärbte Gall: 
üpfel erkennt man an ihrer befonderen Leichtigkeit. Will man Galläpfel 
genauer unterfuchen, fo muß ein concentrirter wäfleriger Aufguß eine ge: 
fättigte braungelbe Farbe, einen äußerft harten, zufammenziebenden, bin- 
tennach füßlihen Geſchmack und eigentbümlihen Geruch haben. 

Aufbewahrung in- Ballen oder Süden an trodenen Pläben. 

Nutzen und Gebraud. Den in den Galläpfeln enthaltenen Haupt: 
beftandtheilen, Gerbſtoff, Gallusfäure und Ertractivftoff, zu Folge, wird 


IV. Gruppe. Blätter, Blüthen, Zweige, Stengel ꝛc. 279 


der Artifel ald eine der ſtarkſten adftringirenden Subftanzen in der Färberei 
fowobl (beim Schwarzfärben, in der Zürfifchrotbfärberei und beim Stat- 
tundruck), ala auch zur Bereitung der Dinte, fowie in mancden anderen 
Gewerben angewendet. Auch in der Medicin wird er feiner ſtarken zuſam⸗ 
menziebenden Kraft halber ald Heilmittel benußt. 

Handel. Da der Gebrauch der Galläpfel in allen Ländern bedeu— 
tend iſt, jo bilden diefelben einen nicht unmwichtigen SHandeldartifel der Hä- 
im des mittelländichen Meeres. Die Hauptausfuhren haben Aleppo und 
Dipolis in Syrien,’ Smyrna und Said, die Hauptbezugsplätze für den 
curopaͤiſchen Handel find Livorno, Trieſt, Venedig, Marfeille, fowie auch 
London, Amſterdam und Hamburg. Letzterer Plab importirte 1848 201 
Cr. in Betrag von 14,130 M.Bc.; 1849 betrug der Gefammtimport da= 
felbft 139 Ballen und 43 Fäſſer meiſt levantifche und nur wenig chinefifche. 

Die Verpackung geſchieht gewöhnlich in Haarballen, leichten Zeug- 
fäfen und Fäffern und zwar: 

mn — in Haarballen von 400 -500 Pfp.; 

— — — — 280-300 Pfd.; 

Moren · Galläpfe! in leichten Zeugfäden von 150 Pfo.; 

imyrnifche in Haarballen von 280-300 Pfd.; 

marmoriner in Haarballen von 200-300 Pfd.; 

iſtriſche Galläpfel in leichten Zeugfäden von 150 Pfb., ſowie in Fäf- 
fern von verfchiedener Größe; 

franzöfifche Galläpfel in leichten Zeugfüäden von 100-150 Pf. 

Berfauf: 

Aleppo notirt fie nach dem Rotolo per fpanifche Piafter. 

Smyrna nah dem Gantar zu 45 Okka in türfifhen Piaftern. 

Livorno notirt nad dem Gentinajo in Lira di Toscana. Xara ift 
die reine und 28 Abzug für Stride. 

Marfeille verkauft nah 50 Kilo in Francs und berechnet Brutto 
für Netto umd 38 Scontro. 

Genua verfauft nach dem Gantaro in Lire fuori di banco. Tara 42. 

Hamburg nah 100 Pfd. in M.Bc., gemachte Tara, Gutgew. 18, 
Court. 39. 

Eingangszoll. 

Im Zollverein: feine. 

In Defterreih: per Br. Gr. 45 Ar. (D.:3. 5 Ar). 

Im Steuerverein: per Gtr. 6 gGr. 
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Knoppern, 


engl. Gall-nuts, franz. Galles a l’epine, Avelanides, ital. Noce di galla, 
Galloza, ebenfalld Auswüchſe ded Eihenbaumes, welche zu gleibem Zwecke 
wie die Galläpfel gebraucht werden. 

Baterland, Eultur u. f. w. Die Eihenwaldungen Ungams, 
Steyermarks, Mährend, Slavoniens und Krains, fowie auch Notolien lie— 
fern diefen Artikel, welcher durch den Stich eined Inſektes auf den noch 
jungen Kelchen der Eichen gebildet, aus unförmlic "eigen, mit jtarken, 
ftacheligen Hervorragungen verfehenen, regellos gebildeten, gelbbraunen Aus: 
wüchfen befteht, in welchem noch die Puppen und Gier des Thieres be: 
findlich find. Obgleich in allen warmen Ländern auf mehreren Eichenarten 
vorfommend, fo ift ed doch vornehmlich die Stieleihe (Quercus peduncu- 
lata L.), an welcher man die Knoppern am bäufigiten findet. In fälteren 
Climaten können fie nicht gedeihen, da die Kälte fehr nachtheilig auf die 
Infekten einwirkt. Die Einfammlung gefhieht gewöhnlich im Auguft, fpä- 
ter gefammelte find häufig unrein und ſchwarz, vor dem Gebraud werden 
fie auf befonderen Stampfmühlen zu einem groben Pulver zerkleinert. 

Sorten: 1) Ungarifhe, fommen aus dem preßburger, neitraer, 
ödenburger, raaber, weißenburger und anderen Comitaten, ferner aus Sla— 
vonien und Croatien, wo man fie erft im Oftober, nachdem fie von den 
Bäumen abgefallen find, fammelt. Die efterhazifchen Güter find wegen 
ihrer außerordentlihen Knoppemprobuftion, die fih in guten Jahren auf 
mebrere taufend Kübel beläuft, befonders zu erwähnen. 

2) Levantiſche, and Notolien fommend, geben über Semlin, Trieſt, 
Venedig in den europäiſchen Handel. Beide genannte Sorten werben je 
nad der Güte wieder in Prima, Secunda u. f. mw. getbeilt. 

3) Knoppermehl, das auf Loh- oder Knoppermühlen durb 3er: 
ftoßen der Knoppern gewonnene Pulver. 

Kennzeihen der Güte find die oben angegebenen; ſchwarze, von 
Würmern zerfreflene und leichte find verdorben und von nur geringem 
Werthe. 

Aufbewahrung. In ihrer urſprünglichen Verpackung in Kübeln 
oder auch in Säcken an trockenen Orten. 

Nutzen und Gebraud. Ihres großen Gehaltes an Gerbfäure 
25 9) halber bedienen fich ihrer die Gerber zum Gerben des Soblleders, 
fowie auch die Färber in der Zärberei. Der nah dem Gebrauche in der 
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Gerberei zurüdbleibende bolzige, ausgelaugte Reſt des Knoppernmehles läßt 
ich zum Düngen benugen, fowie man aus ihm, gleich den Ueberreſten des 
Lohes, Ballen formt, diefe trodnet und ald Feuerungsmaterial verbrennt. 

Handel. Die Hauptpläge für den ungarifhen Knoppernhandel find 
Veh, Dedenburg und Fünfkirchen, von wo aus fait die ganze Ausfuhr 
Ungarns, durhfchnittlih circa 200,000 preßburger Metzen, nah’ den öfter: 
reichiſchen Provinzen, welche jährlih gegen 30 — 50: Millionen Pfd. ver: 
rauen follen, Deutfhland u. f. w. gebt. Jüdiſche und griechiſche Kanf- 
leute treiben den Handel ſowohl im Inlande, als nad dem Auslande, die 
fanifchaer, agramer und carlöftädter Juden handeln damit direft nach vem In: 
und Auslande, fowie auch andere jüdifhe Kaufleute den Handel mit evanti⸗ 
hen Knoppern, die über Trieft, Semlin u. f. w. eingeben, an ſich geriſſen 
baben. Die Knoppernpreife find von der Ergiebigkeit der Ernten abhängig, 
fie fteigen in naffen Jahren, wo gewöhnlih Mißernten eintreten, mitunter 
außerordentlich und es hat fchon Zeiten gegeben, wo fie mit 50 Guld. W.W. 
per Kübel verkauft wurden. Im Mai 1850 waren die Sinoppernpreife in 
Bien 8L— 83 Guld. per 100 Pfd.; in Peftb wurden fie zu derſelben 
Zeit mit 83—9 Guld. für 1. Sorte, 64— 7} für 2. Sorte und 5, Guld. 
ver 3. Sorte per Kübel von 120 Pfd. verkauft. 

Die Berpafung gefhieht in Kübeln von 110-120 Pfd. 

Berfauf: 

In Mailand per Rubbo von 10 Libbre Metr. mit Netto-Tara. 

In Peſth und Dedenburg werden die Rnoppern nad dem Kübel 
gemeffen und verkauft und der peſther Anoppern= Kübel enthält nahe an 3 wie: 
ner Megen und wird am Gewicht ſtets zu 120 Pfd. gerechnet. Die Preife 
verfteben fih in Guld. Convent. 

In Temedwar nah dem Gewicht und zwar nad Etr. in Guld. Conv. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: feine. 

In DOefterreid: per Br.-Ctr. 5 Kr. (D.-3. 5 Ar.) 

Im Steuerverein: per Ctr. 6 gGr. 


Acherdoppen 


oder Balonien, aub Acherdoppen ober türfifhe Eichelkappen, 
engl. Valonia, franz. Avelanides, holl. Ackerdoppen, ital. Vallone, wer: 
den die Fruchtkelche oder Kappen der Früchte einiger größeren Eichengat- 
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tungen, ald der Valonia-Eiche, fowie der Ziegenbart:Eiche (Quercus aggi- 
lops) und der burgundifchen Eiche (Quercus cerris) genannt. Das 

Baterland diefer Eichengattungen ift die Halbinfel Morea, Samos, 
Cypern, die Levante, Südfrankreich, die jonifhen Inſeln, Spanien und die 
Philippinen, fowie überhaupt alle wärmeren Länder. Der Kelch ift von 
verjchiedener Größe, mitunter fo groß wie ein Eleiner Apfel, fleifchig, Außer: 
lih mit harten, ſpitzen, bellglänzenden, lichtbraunen Schuppen befet, innen 
wollig. Die | 

Sorten unterfheiden fih nad den Ländern 

1) in ſmyrniſche, diefe theilt man im Handel in camata, die beite, 
felten vorkommende, und in andante, die geringere Sorte; 

2) in die aus Morea, welde mit vielen Eicheln verſehen und ordi— 
närer ald die vorigen find; es zeichnen fih von den moreanifchen die aus 
der Gegend von Miffolungbi befonderd aus, ſtehen aber immer noch den 
andante di Smyrna in Güte nad). 

Kennzeidhen der Güte. Te fleifhiger und größer der Keld if, 
defto beffer find fie; ihre Farbe muß fih gleich bleiben, gebt dieſelbe in's 
Schwarze über, fo zeigt dies, daß die Feuchtigkeit auf fie eingewirkt und 
dadurch ihre Kraft und ihren Werth vermindert bat. Es muß defhalb die 

Aufbewahrung an trodenen Plägen gefcheben. 

Nuben und Gebraud. Da fie in ihren Eigenfchaften mit den 
Knoppern (f. d. 9.) übereintommen, fogar noch Träftiger als diefe fen 
follen, fo werden fie gemahlen von den Zohgerbern zum Gerben des Sob- 
lenlederd benußt; außerdem dienen fie noch zur Bereitung der Dinte md 
zum Färben. 

Handel, Trieft, Livorno, Genua, Marfeille find die Hauptausfubr: 
pläße diefed Artikels. Es geht davon viel nah England und das nörblide 
Europa, wohin fie über Holland und Hamburg gebradht werden. In Eng: 
land betrug im Jahre 1840 die Einfuhr 163,983 Gentner, wovon der größte 
Theil aus der Türkei, 15,190 Gentner aus Italien und dad Uebrige aus 
Griechenland zugeführt wurde. In den mit 1842 endigenden drei Jahren 
waren durchſchnittlich jährlih 164,000 Gentner in England importirt. Des 
großen Raumes halber, den fie wegen ihres leichten Gewichtes beim Trans 
port einnehmen, kommen die Fracht und dadurch die Preife derfelben ziem: 
lich body zu ftehen. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 
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In Dejterreid: pr. Etr. 5 Kr. 
Im Steuerverein: pr. Etr. 6 Gar. 


Gapyern, 
franz. Capres, engl. Capers, boll. Kapper, ital. Capperi, fpan. Alcapar- 
ras, werden die in den Handel kommenden, in Eſſig oder Salz eingemad: 
ten Blüthenknospen ded gemeinen Gaperjtraudes (Capparis spinosa) 
genannt. 

Vaterland, Darjtellungsart u. f. w. Der Gaperjtraub, ur: 
Iprünglich in Afien einbeimifh, findet ſich jest zum Theil wildwachfend in 
allen füdlihen Ländern Europas, namentlih im füdlihen Frankreich, Spa: 
nien, Italien, auf LZoffin grande, in Griechenland, dem nördlichen Afrika 
und Arabien, ſowie auch im ſüdlichen Rußland. Er ijt ein niedrig rans 
fended, in alten Mauern, auf Schutt und in Felfenriken wachſendes Stau- 
dengewächs mit glatten, walzenrunden, ausgebreiteten. Stengeln, melde 
frautartige Zweige treiben, an denen abwechſelnd die Freisrunden, ganzran= 
digen oder fait berzförmigen, mehr oder weniger fpiken oder ſtumpfen Blät- 
ter ſtehen. Die Blüthezeit fällt in den Sommer, die Blumen find lang- 
geftielt und breiten fih mit ihren fünf großen, weißen, runden Blumen 
blättern in Geftalt einer einfahen Roſe aus. 

Haben die Blüthenfnospen die gehörige Größe erreicht, ſich aber noch 
nicht geöffnet, fo werden fie mit dem Kelche fo abgebroden, daß noch ein 
Theil des Stieled daran bleibt, worauf fie in den Schatten gelegt werden 
und abwelfen. Das Sortiren der Gapern geſchieht durch Siebe, wodurch 
die größeren von den Eleineren getrennt und fodann beide Sorten in Effig 
oder Salz gelegt werden. 

Das Einlegen, befonders der Eleineren Sorte, in Effig geſchieht in der 
Beife, dag man fie 8 Tage in Eifig beizt, dann berausnimmt, abtrosnet, 
abermals in ftarfen Effig legt und died nah 8 Tagen nochmals wiederholt, 
worauf fie dann in Fäßchen, Tonnen oder Gebinden und Glasflaſchen, in 
Eifig gelegt, verfendet werben. 

Die größere Sorte wird in vielen Gegenden in Salz gelegt, eingepö- 
telt und verfendet; fie halten fih auf diefe Weife, befonderd wenn fie ge- 
börig eingedrückt worden find, länger, verlieren aber bedeutend an Wohl: 
geſchmack. 

Sorten. Die im Handel vorkommenden Sorten find ächte und un— 
achte Kapern. 
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Die ächten Gapern find die Blumentnospen des oben beſchriebenen 
Strauches und zerfallen, wie ſchon erwähnt, je nad der Größe in verfchie= 
dene Sorten. Nah dem Lande oder dem Bezirke, in welchem fie erzeugt 
oder von wo fie verfchidt werden, benennt man fie: 

1) Sranzöfifhe und zwar a) touloner Capern, worunter bie 
in der Gegend von Zoulon, fowie überhaupt die in der Provence erzeugten 
zu verfteben find. Diefe Sorte ift die geſchätzteſte und kommt in verfchie= 
dener Qualität in den Handel. Die dortigen Saleurs commercans oder 
Marineres faufen diefelben von den Landleuten, fhon in große und Fleine 
fortirt, auf, bringen fie in verfchiedene, mehr oder weniger weite Siebe 
und machen fünf Sorten, welde fie mit den Namen Nonpareilles, Capu- 
eines, Capottes, fines, mi-feines und communes bezeichnen. Die erjteren 
beiden find die kleinſten und beiten, fie find troden eingelegt, haben noch 
ihre Stiele und da fie feter und ferniger ald die andern find, auch nicht 
wie diefe beim Kocden zergeben, fo jtehen fie 4— 6mal höher im Preife. 
Die anderen Sorten find 5— 6mal ſchwerer, auch bedeutend dider, ald die 
einen, haben aber denfelben Mehlgeſchmack. Der Berfandt derfelben ge: 
fohieht über Marfeille, Cette und Montpellier. 

b) Lyoner Gapern find platter und von ſchlechterer Qualität, ale 
die vorigen. 

2) Spanifhe Capern, fommen meiftens von Majorca, find groß 
und ohne Stiel, haben bei Weitem nicht die Güte der franzöfifhen und 
werben deßhalb auch zu bedeutend billigeren Preifen verkauft. 

3) Afrifanifhe Sorten find die großen von Tunis von fchlechter 
Qualität und die alerandrinifchen Eleinen langen. 

4) Italienifhe Capern, kommen aus verfchiedenen Theilen Ita— 
liend zu und. In der Gegend von Nizza fammelt man eine Fleine Sorte, 
welche in Effig oder Salz gelegt wird, ebenfo auch in der Nähe von Ge: 
nua. Doc werden auch viele touloner Gapern unter den Namen nizzaer 
und genuefer verfauft. Auch Sicilien liefert eine nicht unbedeutende Menge 
guter, ziemlich großer Capern. Die pugliefer Capern, auch Gapperoni ge= 
nannt, eine ebenfalld große Sorte, kommen aus Apnglien. Die italienischen 
Sorten werden großentheild nad den nordeuropäifhen Häfen über Livorno, 
Zrieft, Genua und Neapel ausgeführt. 

Bon den Küften des mittelländifchen Meeres werden viele Gaperri nad 
Großbritannien ausgeführt, wo ein bedeutender Conſum derfelben ftattfindet 
und ſich durchfchnittlic auf 80,000 Pfund belaufen fol. Der englifche Zoll 
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beträgt 6 Pence per Pfund. Nah Defterreih geben die meilten Capern 
aus Sirilien und Franfreid. 

Unächte Capern werden die Knospen und Pflanzentbeile anderer 
Pflanzen, welche ald Surrogat der Capern dienen und ebenfalls theils in 
Eſſig oder Salz eingemacht find, genannt. Beſonders gehören dazu die in 
der Gegend der Bergſtraße im Mainzifhen und Darmftädtifchen gefammel- 
ten gelben Blumenfnospen ded dort wildwachſenden Pfriemen= oder Beſen— 
ginjterd, auch Kühfchrote (Spartium scoparium) genannt, welche in großen 
Ladungen nad Holland und dem Niederrhein verfahren, in Artois ala Ca: 
pern eingefalzt und von da unter den Namen Ginfter-Gapern, deutſche 
Gapern (Cäpres de Genet) ald Delicateffe verfchikt werden. Außerdem 
liefern auch noch die indifche oder KapuzinersKreffe, die Blüthenknospen 
des ſchwarzen Hollunderd oder Aliederd (Sambucus nigra L.) und die un: 
reifen Beeren dejlelben, befonders aber die unaufgebrodenen Blüthen der 
Kuh- oder Sumpfdotterblume (Caltha palustris) ein Gaperfurrogat. Die 
Knospen der leßtgenannten Blume werden Anfang Aprild gefammelt, mit 
einer dreifahen Menge Waller 2— 3 Mal aufgefoht, nachdem fie wieder 
getrofnet find, mit fiedendem, mit etwas Salz verjebenem Weineffig über: 
goffen und nach dem Erkalten in mit feuchter Thierblafe verbundenen Glä- 
fern aufbewahrt. 

Kennzeichen der Güte. Gute Capern müffen feſt, rein, rund 
und unzerdrüdt, von der Größe einer Erbfe ſeyn, eine dunkelolivengrüne 
Farbe, Eleine röthlihe Fleckchen an der Spike und einen fäuerlichen, nur 
wenig bitteren Gejhmad haben. — Schmwärzlich ausſehende, weidhe Capern 
obne Geſchmack find verdorben worden, aber von gemwiflenlofen Kaufleuten 
durch Zufeßen von Eupferbaltigem Effig, wodurch leicht Vergiftungen ent- 
leben können, wieder grün gefärbt. Durch Uebergießen foldher Capern mit 
einem Weberfhuß von Ammoniaf, fowie durch SHineinlegen einer eifernen 
polirten Platte oder einer Klavierfaite in mit etwas Waſſer verſetzte Ca: 
yern läßt fih dad Kupfer herausfinden, indem im erjteren Fall eine blaue 
Färbung, im leßteren ein rotber, vom Kupfer herrührender Ueberzug, der 
fih an die Platte anſetzt, entſteht. 

Aufbewahrung. Um die Gapern fo lange ald möglich zu erhalten, 
bewahre man die Gefäße, in welche fie eingelegt find, gut verfihloffen, da= 
mit feine Verdunftung des Eſſigs flattfindet, an Fühlen Orten auf. Sind 
fie nit mehr von Effig bededt, fo übergieße man fie mit frifhem ſcharfen 
Beineffig. 
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Nupen und Gebraud. Da fie den Geſchmack mander Speifen, 
befonders der fetten Brüben und Zifche, erhöhen und die Verdauung be= 
fördern, fo verwendet man fie ald Zutbat zu feinen Saucen und anderen 
pifanten Speifen. 

Verpackungs- und Verfendungsmweife Die Verpackung ges 
fchiebt im ‚Allgemeinen in größeren und Bleineren Gebinden und Gläfern 
von eirca 1 Pfund, In Marfeille verfendet man die Capern in Kleinen 
Fäßchen (Barils) und wiegt fie obne den Effig, welder fpäter erſt hinzu— 
gefest und mit dem Faß befonderd in Rechnung gebracht wird. Die klei— 
neren Sorten werden in Glasflaſchen von circa 1 Pfund und von biefen 
12 in ein Kifthen (Caisson) gepaft. Der 

Verkauf geſchieht nah 50 Kilo oder pr. Flafche in Francs; Tara 
wird bei erjteren die reine gerechnet. 

In Genua werden fie nach Libbra pr. alte Lire mit 48 Tara, 

in ZLivorno nah dem Collo in üblicher Originalpackung (Fäßchen) 
- pr. Lire tose., in 
Neapel pr. Kifte von 12 Flaſchen pr. neuen Ducato, in 
Amfterdam nah 50 Kilo pr. Guld. mit 18 Gutgew. und in 
Hamburg nah 100 Pf. pr. —— mit 18 Gutgew. verkauft. 
Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: pr. Ctr. 11 Thlr. oder 19 Gld. 15 Kr. 
in Defterreid: pr. Etr. 20 Gi. (D.:3. 25 Kr.) 
Im Steuerverein: pr. Gtr. 6 Thlr. 6 Gar. 


Arrow:Root, 
indianifhe Pfeilmurzel, weftindifher Salep. Im Handel ver: 
ftehbt man darunter dad aus dem Marke der Wurzel und der 1— 2 Zoll 
ftarfen Ausläufer der Maranda arundinacea und der Maranta indica berei- 
tete Stärfemehl. 

Baterland, Bereitungsdart bed Mehles u. f. w. Das Ba: 
terland der Wurzel ift Oftindien, Südamerika, Weftindien, die Bermudas: 
infeln, Barbadoes u. f. w., von wo fie nad England kam und fpäter weis 
tere Verbreitung auch auf dem Gontinente fand. Der Name Arrow: Root 
rührt wabrfcheinlich daher, daß fi die Indianer derfelben ald Mittel be- 
dienen, das Gift aud den durch vergiftete Pfeile erhaltenen Wunden zu zie⸗ 
ben. Die Wurzel ift fnollenartig, ſehr fleifhig, mit Schuppen bebedt; ihre 
Ausläufer find circa 12 Zoll lang und 1— 2 Zoll did, Nachdem die ein 
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Jahr alten Wurzeln und Ausläufer aus der Erde genommen und von allem 
Schmutz befreit find, werden fie zwifchen Steinen oder dur ein Reibeifen 
zerkleinert, der Brei wird mit Waffer vermifcht, in welchem fih die Schmutz⸗ 
tbeile auflöfen, das feine Satzmehl mit dem Faferftoff aber zu Boden ſinkt. 
Um Beides zu trennen, wird das ſchmutzige Waſſer abgelaffen, der Brei 
von Neuem mit Wafler vermifht, zwifchen Leinwand gebracht und audges 
preßt. Waffer und Mehl dringen durd die Leinwand und fammeln fi in 
einem unten ſtehenden Behälter, worin man Beides einige Zeit rubig ftehen 
läßt, worauf ſich das ſchwerere Mehl zu Boden feßt und die oben ftehende 
Hlüffigkeit davon abgegoffen wird. Durch öftered Reinigen mit Waffer 
werden nach und nah alle fremdartigen Theile entfernt, das Mehl wird 
ſodann getrocknet und in den Handel gebracht. 100 Pfund Wurzeln geben 
circa 10 — 12 Pfund Mehl. 

Kennzeichen der Güte. Das Mehl muß eine ſchöne weiße Farbe 
haben, fich in mehr oder weniger harten, aber leicht zerreiblichen Stückchen 
und unter der Lupe die einzelnen Körner einen perlmutterartigen Glanz 
zeigen; es muß ferner geruchlos, leicht und trocken ſeyn. In kochendem 
Waſſer löſt es ſich leicht auf und wird durch Jod blau gefärbt. Wegen 
ſeiner großen Aehnlichkeit mit Stärkemehl wird es häufig mit dieſem ver— 
fälſcht, doch iſt dieſe Verfälſchung ſehr leicht an dem Kleiſtergeruch zu er: 
kennen, welchen es bei der Behandlung mit kochendem Waſſer entwickelt. Die 

Aufbewahrung muß an nicht feuchten luftigen Orten geſchehen, 
und da das Mehl ſehr leicht jeden einigermaßen ſtarken Geruch annimmt, 
ſo muß es von allen ſtark riechenden Waaren abgeſondert gehalten werden. 

Nutzen und Gebrauch am häufigſten in der Medicin, in England 
als ein vorzügliches Nahrungsmittel. Der 

Handel mit dieſem Artikel iſt hauptſächlich in den Händen der Dro: 
guiften, da ed bei und noch nicht allgemein und befonderd nicht ald Nahrungs: 
mittel eingeführt ift. Al das Arrow-Root nah Europa gelangte, ftand 
der Preisdeffelben ausnehmend hoch, troßdem wurde aber viel davon ver: 
fauft. In neuerer Zeit, wo ed an bedeutenden Zufuhren nicht fehlte und 
der Artikel in immer größerer Menge aus den Probuftionsländern einge: 
führt wird, iſt der Preis fehr gefallen und dad Mehl bat auch in Deutfch- 
land eine bedeutende Preisermäßigung erfahren. — An der Hüfte Mala 
bar, wo die Pflanze in großer Menge wächſt, bildet dad Mehl ebenfalls 
einen bedeutenden Handelsartikel; auch auf Ceylon und den Sandwichsinſeln 
bat man angefangen, die Eultur zu betreiben und wurden von leßteren im 


288 I. Abtheilung. Das Pflangenreic. 


Jahre 1846 für 1800 Livers, das Pfund zu circa 3} — 4 Cents ausge: 
führt. Die Zufuhren nah Europa gefheben von den amerikanischen Plätzen 
meift über London und Hamburg. — Die Einfuhr in Hamburg betrug 1848 


aus Brafilien 75 CEtr. zu 1,560 M.Be. 

— Großbritannien 112 — — 2,220 — 

übrige Einfuhr 102 — — 3,700 En: 
289 — — 7480 —. 


Die Verpackung gefchieht in FKäffern und Kiſten. 

Der Verkauf gefhiebt in Hamburg nad dem Pfund in Schill. Br. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: pr. Str. 2 Thlr. oder 3 Guld. 30 Ar. Tara 13 
Pr. in Fäffern und Kiften. 

In Defterreid: pr. Etr. 5 Guld. 

Im Steuerverein: pr. Etr. 2 Thlr. 2 Gar. 


Zapiofea, 


auch Manioc-Mehl, Kaffaves Mehl. Das aus den Wurzeln des bit: 
teren Caſſaveſtrauches (Jatropha Manihot L.) bereitete Stärkemehl. 
Baterland, Bereitungsart des Mebles u.f.w. Die Pflanze 
gehört zur Familie der Eupborbiaceen, ihr WBaterland it Weſtindien, die 
tropifhen Regionen Amerifas und die afrifanifche Küfte, wo fie zum heil 
angebaut, zum Theil mild wählt und ihre Wurzel mitunter bis 30 Pfund 
fhwer werden fann. Bei den Eingebornen von Mejiro, Guiana, Brafilien 
und auf den Antillen wurde fie fohon im 15. Jahrhundert gefunden und 
eine füße und bittere Art unterfhieden. Die füße kann fogleih genoffen 
werden, bie bittere dagegen enthält ein fehr ftarfes Gift, womit die Wilden 
ihre Pfeile vergiften; troß dieſes Giftes wird fie aber meiftend zur Gewin— 
nung des Mehles angewendet, indem man daffelbe vollftändig aus ihr durch 
Auspreffen entfernt. — Das Mehl gewinnt man, indem man bie Wurzel 
von der leicht zu entfernenden lederartigen Rinde befreit, fie abwäſcht, ſo— 
dann reibt, den Brei in eine Art von Binfenfäden füllt und dieſen flarf 
auspreßt. Dadurch wird der giftige Saft entfernt; durch längeres Steben: 
laffen verflüchtigt fi das Gift und ed ſetzt ſich nach und nah ein weißes 
Stärfemehl zu Boden, dad nad öfterem Reinigen unfhädlid wird. Der 
in den Süden zurüdgebliebene Brei bejtebt meiftend auch aus Stärfemehl; 
man trodnet denfelben und röftet ihn in einer Pfanne unter fortwährendemn 
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Umrübren über gelindem Feuer und zwar fo lange, bis fi ein angenehmer 
Geruch bemerfbar macht, wobei zugleich die legten Antheile Gift entwei- 
hen. Nah dem Erkalten bricht man die wie Kuchen geformten Stüde 
entzwei und trodnet fie vollends an der Luft, wodurch fie hart und fpröde 
werden. In diefem Zuftande beißt die Subitanz Caſſava und wird von 
Sclaven und Weißen als ein fehr nahrhaftes, aus dünnen Stüden von 
einigen Pfund beftebendes, inmen weißes, außen bräunlichgelbed Brod (Caſ— 
fava= oder Maniofbrod) verzehrt. Das Satzmehl fommt nah Europa und 
wird fälfchlich weiher Sago genannt, fowie man auch das Mehl ald Ar- 
row Root verfauft, von welchem es fi dem Anfehen nad wenig unter: 
fheidet, unter dad Mifroffop gebracht, zeigt es aber viel Pleinere Kügel- 
ben; vom Kartoffelmebl unterjcheidet es fih gar nicht, weßhalb eriteres 
auch oft ald Tapioka verkauft wird. — Die füße Wurzel unterfcheidet ſich 
von der bitteren dadurch, daß fie beim Kochen weich. wird, was bei leßterer 
nicht der Fall ift, und in der Mitte bolzige Fafern bat. Wie fchon oben 
‚angegeben wurde, röftet man diefelbe und verfpeijt fie dann. Sie wird 
“weniger angebaut, ald die bittere. : 

Kennzeiben der Güte. Die Tapioka fhwillt im Waffer auf ımd 
jergebt darin, fie bat einen fchleimigen und mebligen Gefhmad. 

Aufbewahrung, Nutzen und Gebraud, Handel und Fin» 
gangszoll wie Arrom= Root. 


Fenerſchwamm, 


Zündſchwamm, Zunder, engl. Black match, German tinder, franz. 
Amadou, ital. Ecca, dad aus dem an den Eichen, Rothbuchen u. f. w. wach⸗ 
fenden Löcher- oder Zunderpilz (Boletus fomentarius L.) und dem 
Feuerſchwamm (Bol. igniarius L.) zubereitete Material zum Anfchlagen 
von Feuer u. f. w. 

Baterland, Naturgefhihte und Fabrikation. Das Bater: 
land der genannten Pilze find faft alle Länder, vorzüglich aber die, melde 
reih an Rothbuchen, Eichen, Birken, Weiden u. f. m. find und namentlich 
feuchte Wälder haben, wo fie am meiften gefammelt werden. Obgleich die 
Zubereitung der genannten Pilze bedeutend durch die Erfindung der Reib: 
zündhölzchen herabgefommen ift, fo ift diefelbe doch noch beträchtlich genug 
und werben namentlich in Defterreih, z. B. an der Militärgrenze, ganze 
große Waldungen zur Sammlung der Pilze verpachtet. An anderen Län— 
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dern, 3. B. in Bayern, Böhmen, Thüringen, auf dem Harz , bildet dieſer 
Induftriezweig befonders eine Erwerbsquelle armer, in der Nähe bedeuten: 
der Waldungen mwobhnender Familien, welche fodann ihr Kabrifat natürlich 
in Kleinen Partieen entweder an größere Händler abfeten oder auf Jahr: 
märften, durb Haufiren u. ſ. w. verfaufen. Namentlich ift ed der Zun— 
derſchwamm (Boletus fomentarius L.), welder zu diefem Zmede verar- 
beitet wird. Diefer Pilz wählt vorzüglib an den Rothbuchen, Eichen, 
Birken u. ſ. w.; feine breite Fläche fitt an dem Baumjtamme feit, wo er 
ungefähr 14 Fuß breit und Z— 3 Fuß did wird und im Herbſte bei anhal— 
tendem Regenwetter zum Vorſchein kommt. Won Karbe fiebt er grau oder 
rußfarbig, im Alter wird er ſchwarz; er iſt baarlos und die in ihm befind- 
fihe Subſtanz beiteht aus einem filgartigen Gewebe feiner Kafern, das noch 
zäher ald Kork und von weißer bis bräumlicher Karbe ift. — Die Ein: 
ſammlung gefchiebt im Auguit und September, indem fie theild mit Meffern 
abgeichnitten, theild vom Baume mittelft Stangen abgeftoßen werden; bier: 
auf läßt man fie fodann tüchtig abtrodnen und jchneidet bei weiterer Zu: 
bereitung die bolzige Rinde, welche fie umgiebt, ab, in welchem Zuftand 
er dann rober Schwamm genannt wird; nachdem dies fo rein ald möglich 
gefcheben ift, bläut man ihn mit hölzernen Schlägeln fo lange, bis er weich 
und breit ift, Focht ibn ſodann gelinde in einer Falibaltigen, mitunter mit 
Urin vermifhten Lauge, trodnet ihn wieder und fett das Schlagen bierauf 
fo lange fort, bis er ganz dünne Blätter bildet, die dann den gebeizten 
Schwamm geben. Den aanz ordinären Feuerſchwamm erhält man, wenn 
man den roben Schwamm in Lagen in Gruben legt, über jede age eine 
Schicht Holzafche breitet und fodann mit heißem Waffer übergießt, mas 
ungefähr 3— 4 Wochen dauert, worauf er herausgenommen, getrodnet, ge— 
fhlagen, gerieben und meift ſchwarz gefärbt in den Handel gebracht wird. 
Zum Schwarzfärben des Schwammes bedient man fich meilt eines Abfudes 
von Blaubolz oder Galläpfeln mit Eifenvitriol, weicht den Schwamm in 
die mit Salpeter verſetzte Barbelauge und trodnet ihn fodann. Auch reibt 
man ihn mit Schießpulver ein, um ihn feuerfangender zu maden. Je nad 
Art der Zubereitung bat man im Handel folgende 

Sorten: 1) Rober Schwamm, ber vom Baum abgenommene 
und von der Ninde befreite Pilz, welcher von den PMägen, wo er wählt, 
in dieſem Zuſtande nah den Rabriforten gefendet und bier erft weiter ver- 
arbeitet wird. 


2) Ordbinärer Shwamm, von meiftens grauer Farbe, in Gruben 
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oder Faͤſſern bereitet, ift ſehr zäbe, fängt nicht gern und wird deßhalb auch 
weniger gern gekauft. 

3) Gebeizter Shwamm, von brauner, gelber oder ſchwarzer Far: 
be, häufig mit Salpeterlauge verfegt, wodurch er raſcher fängt und beim 
Brennen ein eigentbümliched Geräuſch verurfacht. 

4) Pulverfhwamm, der mit Pulver eingeriebene und fehr beliebte 
Schwamm. 


Nach den Iubereitungspläßen erbält der Feuerſchwamm ebenfalls feine 
Bezeichnung. Der berühmtefte ift der 

Ulmer Shwamm, in welder Stadt namentlich die Birkenſchwämme 
verarbeitet werden. Trotz des Abbruches, der diefer FKabrifation durch Ein— 
führung der Streihzündbölzchen geſchehen ift, trifft man dennoh in Ulm 
nicht unbedeutende Fabriken, namentlih die von Thomas Kölle, Da: 
niel Müller u.f.w. Die feinere Gattung des bier bereiteten Schwam— 
mes bat eine fchwarze Farbe, ift gleichmäßig und dünn gearbeitet und wird 
gewöhnlich bundweife an Schnürchen hängend verfendet; die geringere Gat— 
tung wird auf Bündelchen gebunden in den Handel gebracht. 

5) Weißer Shwamm, wird namentlih in Frankreich bereitet, in- 
dem man ihn mit Chlorfalzen bleicht und ihm durch Chlorkali Zündbarfeit 
giebt. ine weitere Gattung ift endlich der 

6) Blätter:, Bogen= oder Papierfeuerfhwamm. Um bdiefe 
Gattung zu verfertigen, ftößt man alle Schwammabfälle fowie die rohen 
Kugeln ded Weißbuchen- und Nußbaumfhwanmes zufammen, ftampft diefe 
zu einem Zeige, Focht ihn gut aus, trodnet und mablt ihn ſodann zu einem 
Pulver, welches darauf wieder zu einem Zeig angemacht und mit Waffer fo 
lange verfegt wird, bis er in gewöhnlichen Papierformen aus der Butte ges 
fhöpft, zwiſchen Filzdecken gebracht, gepreßt und getrodnet werden Fann. 
Zum fpäteren Beizen wendet man eine Beize aus Afchenlauge und zum Bär: 
ben eine Farbenbrühe aus Schmad an. Er wird in neuerer Zeit an verfchie- 
denen Orten fabrieirt und ed werden namentlid Lampendochte dataus ge= 
ſchnitten. Die 

Kennzeihen der Güte find, daß er recht weich und offer ift und 
die Funken fihnell zünden. Den feinften, dünnſten und mwolligften Feuer: 
ſchwamm erhält man, wenn man die beiten Stüde des. gewöhnlichen faft 
fertigen Schwammes in drei Theile theilt und dad mittlere allein mit ber 
größten Sorgfalt ausarbeitet. 

19* 
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Aufbewahrung an einem trodenen Orte in Süden oder Fäflern, 
da ein feuchter Ort ihm feine Zündfähigfeit nehmen würde. 

Nutzen und Gebraud. Wegen feiner Eigenfhaft, durch Stahl: 
funfen Feuer zu fangen und fortzuglimmen, wendet man ihn namentlich 
zum Anbrennen des Tabads an. Auch dient er, wenn er von feiner Ober: 
baut befreit, vecht weich geflopft und nicht mit Salpeter getränft oder mit 
Pulver eingerieben ift, ſowohl als blutjtillendes Mittel, ald er auch gegen 
das Einathmen fhädlicher Dünjte fihern foll, zu welchem Zweck man mit 
Waffer geneste oder mit anderen Slüffigfeiten getränfte Stüdchen in Mund 
und Nafe ſteckt, was namentlich für Feuerarbeiter, Vergolder, Metallichlä- 
ger, auch für Aerzte und Todtengräber zu empfehlen ift. Die Anwendung 
der rund gewachfenen Schwämme zu Käppchen oder Hauben, wie man fie 
mitunter bei gewöhnlichen Leuten ſieht, ift befannt; fie follen den Schweiß 
einfaugen und den Kopf kühl balten. Papierſchwamm wird zu Lampen: 
dohten, zum Bedruden und Schreiben verwendet. 

Handel. Der Gebrauh des Schwammes muß ſchon fehr alt ſeyn, 
da fih namentlih Ulm ſchon feit mehreren Jahrhunderten mit feiner Fabri— 
kation beſchäftigt. Für Deutichland liefern Thüringen, namentlich das 
Terthen Neuftadt am Rennſteig u. a., der Harz, das Fichtelgebirge, der 
Böhmerwald, Schwarzwald u. |. mw. den Bedarf an rohem Schwamm in 
die Fabriken, welche gewöhnlich in der Nähe angelegt find, oder die arımen 
Bewohner fammeln den Schwamm, fehlagen ihn felbft und haufiren damit. 
Auch Polen, Ungarn, Schweden liefern denjelben, namentlih nach den 
Nordfeeftädten und Rußland. Nähere Nachrichten über Einfuhr und Aus: 
fuhr laffen fih nicht geben, da der Artifel im Ganzen genommen ein um: 
bedeutender ift. Die bauptiählichiten Kabrifpläge find: Ulm, Frankfurt, 
Nürnberg (bier namentlih Papierfhmwamm), Augsburg, Straßburg, mel: 
ched fein robes Material aus Böhmen, Kärnthen u. f. mw. beziebt. Die 

Berpadung und Verſendung geſchieht gemöhnlih in Ballen, 
Säcken, Kilten und Fäffern, in welche er entweder in großen Lappen oder 
Stüden oder gleich an den Kabrifpläßen in kleine Bündelchen gebunden 
verpaft wird. Der 

Berkauf des gemöhnlihen Schwammes geſchieht nach dem Gewicht 
in der betreffenden Währung. Papierfhwamm wird meilt nach Vallen over 
Packen von je 150 16 Zoll langen und 12 Zoll breiten Bogen verfauft. 
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V. Gruppe. 
Früchte. 


In dieſer Gruppe haben wir beſonders ſowohl die friſchen, als die ges 
trockneten Südfrüchte, verfchiedene feine ausländifche, jowie gewöhnliche in— 
ländifhe Gewürze, ferner Früchte, welche ihre Anwendung in der Färberei, 
jur Oelgewinnung, ald Nahrungsmittel in den Haushaltungen u. f. w. fin: 
den, fo weit fie in den Bereich ded Colonial- und Spezereimaarenhandels 
gebören, zu betrachten. Wir beginnen mit den 


Südfrüdten, 


unter melden wir eine Anzabl theils trodener, theils faftiger, aus dem 
füblihen Europa zu ung in den Handel fommender Früchte verftehen, melde 
jwar meift durch befondere Händler verfauft, duch aber auch in den Läden 
der Detailiften gefunden werden. Befonders ift dies der Fall mit den Früch— 
ten verfchiedener Arten der Citrus medica und der Citrus aurantiorum. 


Gitronen, 


Xemonen, engl. Lemons, franz. Citrons, ital. Limoni, fpan. Limones, boll. 
Limoenen, die in den Handel Eommenden Früchte der Citrus medica L., deren 

Vaterland eigentlih China und Perfien ift, welche aber fpäter nad 
Griechenland, von da nah Jtalien und endlich in alle füdeuropäifhen Län— 
der verpflanzt und daſelbſt cultivirt wurde. Auch in den Gärten ded mitt: 
ieren Europa und in den Gewächshäuſern der nördlichen Länder findet fie 
fih vor, doch erreichen ihre Früchte bier nicht den Grad der Ausbildung, 
wie in den füdlichen Ländern. Das Einfammeln der Citronen gefchieht zu 
verjhiedenen Zeiten und zwar entweder vom October big März (Eitronen 
der erſten Blüthe), wovon die vom October big Januar gefammelten die 
beften und baltbarjten find, oder von Mitte März bis Mitte Mai (Citro— 
nen der zweiten Blüthe), oder endlib vom Juni bid September (SHerbit- 
itronen). Je nach Geftalt, Größe und innerem Gehalte oder nach dem 
Sande, in welchem fie gebaut oder aus melden fie verfendet werden, unter- 
ſcheidet man die Citronen in folgende 

Sorten: 1) Die großen Gitronen, Citronate oder Cedrat— 
früchte, große, gelbfchalige, bauptfählih aus Sirilien kommende Früchte 
mit dicker, höderiger Schale und füßem, ſchmackhaftem Kleifchr, wovon nur 
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bie Juden- oder Adamsäpfel und die florentinifchen Gedratfrücte friſch ver— 
fendet werden. Sie erreihen mitunter ein Gewicht von 15 Pfund und 
man bringt fie, in Stüde gefchnitten und in Zuder oder Sprup einge 
macht, befonderde aus Genua ald Citronat oder Surcade in den Handel. 
In Italien’ nennt man fie Bozzi-Bozzi und die ganz großen und ſchweren 
Cedrä di maraviglia. hr Verſandt geſchieht im October. In Sicilien 
werden ſehr gute Liqueure aus der Schale fabricirt, indem man diefelbe 
nad der vollitändigen Reife der Frucht von diefer abtrennt und mit Brannts 
wein auszieht. = 

2) Die eigentliben Gitronen, von lebhaft gelber Karbe und 
länglih=runder, an beiden Enden zugefpister Geſtalt. Hauptſächlich wird 
fie in der Nähe von Nizza, Genua und befonders in den Gitronengärten 
von Mentone in Sardinien, am Gardafee, in der Umgegend von Trieit, 
Biume, in Galabrien, in Malaga und Velez: Malaga in Spanien, in der 
Provence u. f. w. in großen Quantitäten gebaut und über Trieſt, Livorno, 
Malaga, Genua und befonders Marfeille in den Handel gebracht. Man 
giebt ihnen in Italien, je nah Ausſehen und Gefhmad, befondere Namen. 
An beiten find die mit dünnen Schalen obne Kleden und Knoten, von 
mittlerer Größe und febr faftreibem Fleiſch. Das Meifte von diefer Sorte 
und befonderd die Krüchte von der erften Blüthe geben nah dem nördlichen 
Deutſchland. 

3) Die Perette, Peretti, iſt eine provencaliſche und italieniſche 
Gattung von birnförmiger Geſtalt, aͤhnlichen Stielen, blaßgelbem und ſüßem, 
eßbarem Fleiſche. 

4) Die Lumia, Lumincella, aus Sicilien und Neapel, von bit: 
terem Geſchmack, in Korm und Farbe den Pomeranzen ähnlid. In den 
genannten Ländern veritebt man unter dem Namen Yumie auch die ſüße 
Patriarheitrone (Lumincella dolce) von füßen, angenehmem Ge: 
ſchmack, fowie die fihon oben erwähnten Juden- vder Adamsäpfel 
(Cedra all’ ebrea), engl. Paradise-apple, franz. Pomme de Paradis; 
es find diefe Früchte von birnförmiger, eirunder Gejtalt und grüner oder gel: 
ber Farbe, fie baben Vertiefungen, welche audfeben, als feien fie durch einen 
Biß entjtanden. Diefe Art Lumien baben ihren Namen von dem Glauben 
der Juden erhalten, daß Adam von diefer Frucht gegeſſen babe, und fie 
wird von ihnen zur Ausſchmückung bei ihrem Lauberhüttenfeite verwendet. 
Fine ſolche Frucht muß volltommen reif, rein und nicht fledig ſeyn, eine 
ſchöne alatte Schale und einen recht natürlich ausfehenden Einbiß baben. 
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Das Fleiſch felbft ift faft- und geſchmacklos und die Frucht dem Verderben 
leicht unterworfen. Man verfendet fie gemöhnlih per Poſt von Genua, 
Nizza, Mentone, Rovoredo u. f. w.; ihre Heimath ift Riviera di Ges 
nova, Montenegro, Galabrien, Sirilin. — Die eirunde große füße Lu— 
mia di Walenze, fowie die fauren Sorten gebören zu den Lumien. 

5) Limonden, die Pleinften, mit fait feinem Fleiſche, fondern blos 
mit einem grünen Safte angefüllten Citronen. 

6) Die Pöckel- oder marinirten Citronen (Limoni salati), auch 
eingefalgene Citronen genaunt, liefern Jtalien und Spanien, befonberd 
Malaga, Genua und Meffina. Nach einer Vorfehrift der hamburger Kauf: 
leute werden fie in Sicilien folgendermaßen zubereitet: In gute Gebinde 
gebracht, müffen fie 3— 4 Mal alle 24 Stunden mit friſchem Meerwaſſer 
übergoflen und der letzte Aufguß muß 2 Tage darüber jteben gelaffen werben, 
alddann führt man mit dem Aufgießen in der Weile fort, daß das Waſſer 
immer einen Tag länger darüber fteben bleibt, bis endlich nach ungefähr 40 
Tagen das Wafler bi auf weniges abgegoffen, die Waare' in guten Tonnen 
eingefalzen, in den Handel gebradt und nad Orboften verkauft wird. 

Kennzeihben der Güte. Außer den bei den einzelnen Sorten an— 
gegebenen Kennzeichen ift im Allgemeinen noch zu bemerken, daß jede gute 
Citrone ein bellgelbes, friſches, fledenlofed Anfeben haben, voll, groß, dünn 
ſchalig, fowie jaftreich und ſchwer ſeyn muß. Kleine und Früppelbaft aus— 
febende find nicht viel wertb. 

Aufbewahrung. Daß die Eitronen ſehr häufig dem Verderben aus: 
gefegt find, weiß jeder Kaufmann aus Erfahrung. Er muß deßhalb haupts 
fählich , um fie länger zu erhalten, auf ein paffendes Lager fein Augen: 
merf richten und dazu einen reinlichen, trodenen und fühlen Keller, worin 
er fie vor Feuchtigkeit, Wärme und Luft ſchützt, ausſuchen. Doc wird 
auch bier die Fäulniß nicht abgebalten und fpäter doch eintreten. Am 
zweckmäßigſten ift ed, noch unreife und balb grün gepflüdte Citronen ans 
zufaufen, welde in guten Kellern noch nachreifen können, wobei ald beſon— 
dere Vorfichtömaßregel zu empfehlen it, daß man fie mit fchlechten Wärme: 
feitern, ald Salz, Aſche, Hederlina, ımd zwar fo umgiebt, daß feine Eitrone 
die andere berührt. Ebenſo balten fib die Citronen, wenn fie alle 2—3 
Tage mit kaltem Waffer übergoffen werden, fie mwiderftehen dann der Fäuls 
wiß und bebalten ein frifches, geſundes Ausſehen; fcheut man die Arbeit 
des Mebergießend, fo kann man dem Waſſer etmas geftoßenen Schwefel 
oder Salz zufegen. Obgleich diefe Aufbemabrungsmetbode für große Quartz 
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titäten nicht anzuempfeblen ift, fo it fie doch für Kleinhandlungen injofern 
praftifh, ald die Pleineren, in den Läden zum Cinzelverfauf beftimmten 
Suantitäten darin aufbewahrt werden fünnen und fi lange halten. Auch 
fol man viel zur Erhaltung der Citronen dadurd beitragen, wenn man bie 
Stellen, wo die Stiele abgebrochen find, mit Wachs und Firniß, zur Verhü— 
tung der Zäulniß, verfchmiert. Der Kaufmann, hauptfächlich der Kleinhänd⸗ 
ler, thut wohl, fich Feine großen Quantitäten von Sommerfrüchten zuzulegen 
und bei den auf dem Lager habenden fleißig nachzuſehen, ob fih an dem 
einen oder dem anderen Stück Faulfleden zeigen, damit diefe fogleich ent: 
fernt und die um die faule Frucht berumliegenden andern von dieſer nicht 
auch angeftedt werden und in Fäulniß übergehen. Der 

Nutzen und Gebrauch diefer Früchte ift fehr mannigfaltig. In den 
Haushaltungen dienen fie ald Gewürz an Speifen und Badwerf, zum Ma: 
riniren der Häringe, zur Bereitung warmer Getränke u. f. w. Im ber 
Saflorfärberei und beim Aetzdrucke wendet man den Saft berfelben zum 
Auszieben der Eifenflede an. In den Officinen ift ed bauptfächlich der 
Saft, mwelder zur Bereitung ſowohl der flüffigen als Ervftallifirten Citro— 
nenfäure dient. 

Handel f. Pomeranzen. 

Verpackung. Die in den einen ftarfen Zwiſchenhandel mit Ei: 
tronen treibenden Plägen Amfterdam und Hamburg anfommenden itro: 
nen, befonderd die nach Deutfchland beftimmten, find in stiften von 700 — 
750 Stüd, gewöhnlib in 7 Lagen oder Lägeln (Corsi), die nach an: 
deren ändern gehenden in Kiften von 500-550 Stüd, entweder loie 
oder Stück für Stüd in Papier gewickelt, verpadt. Bei beranna: 
bendem Winter laffen fih die deutfchen und polnifhen Häufer und ans 
derwärts die ihnen zugebenden Gitronen von ihren wiener, bogner und trie: 
fer Handelöfreunden je 4 Kiften in einen Paden oder mitimter 10 — 20 
Kiften in große Fäffer, in welchen die Zwifchenräume mit Baumwolle aus: 
gefüllt werden, umpaden. 

Die Eitronen von Genua nennt man im Handel fünflegige, die 
vom Gardafee fiebenlegige und balten, wie ſchon erwähnt, erftere 500 
— 550, letztere 700 — 800, die ſpaniſchen und portugiefifchen dagegen nur 
400 — 450 Stüd. 

Die Cedratfrüchte kommen gewöhnlih in Kiften von 250 Stüd in den 
Handel; die Adamsäpfel and der Levante, Genua u. f. w. find in Kir 
ften zu 190 — 200 Stüd verpadt und müſſen mit einem Certificat des am 
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Orte der Einfammlung wohnenden Oberrabbiners nebjt einem grünen und 
dürren Palmenzweig (Lullef) und mit grünen, mit Fäden ummidelten 
Zweigen, Chodes genannt, ausgelegt ſeyn. 

Die marinirten Citronen kommen in Tonnen oder Fäffern. Der 

Verkauf geſchieht in 

Porto und Liffabon nah Neid oder Milreis frei an Bord. Die 
Berpafung ift in Kiften von 400, 1000-1500 Stüd. 

Malaga, in Kiften von 400, 1000-1500 Stüf per Piajter frei 
an Bord. Eine Feine Sciffslaft ift — 20 Kiften. 

Meifina und Palermo, in Kiften von 380 Stüd per Ducati ge: 
gen baar, frei an Bord; gepödelte Kimonen in Fäſſern von 700— 
800 Stüd; gepöckelte Eitronen per Faß von 3000 — 3500 ganzen 
oder 6000 — 7000 halben. Kommiffion 39. Die Schiffsfracht wird per 
Kiſte normirt. 

Genua, in Kiften und zwar die nach Deutfchland gehenden (Casse 
alla Tedesca) mit 7 Lagen oder Corfi von 700750 Stüd; die nad 
Kranfreich gehenden (Casse all’ Lyonese) in 6 Lagen von 550 Stüd und 
die nach dem Norden gehenden (Casse alla Fiandrina) von 400-450 Stüd. 
Die Zahlung geſchieht in Moneta fuori di banco (6 Lire f. d. b. = 5 Lire 
nuove). Zahlungszeit 40 Tage, gegen baar mit 19, oder 3— 6 Monat 
gegen a Monat 49 Disc. Eine Sciffälaft — 20 Kiften. 

Hamburg motirt die Preife in Courant Baluta. Die gemwöhnli- 
ben Gitronen werden per Kifte, die Pödelcitronen per Orboft verkauft. 
Courtage per doppelte Kifte 1 Mark, per einfahe 6 Schill. Cour.; dieſe 
Gourtage ift die gefegliche und wird vom Berfäufer allein gezablt. 

Amfterdam notirt die Preife per Kite in Guld. mit Berechnung 
von 19 Courtage. Bei Befrachtungen rechnet man auf eine Schiffslaſt 
20 Kiiten. 

Antwerpen verkauft nah ganzen oder halben Kiften per Francs. 

Eingangsabgabe f. Pomeranzen. 


Drangen und Pomeranzen, 


engl. Oranges, franz. Oranges, ital. Aranci, Melarance, fpan. Naranjas, 
boll. Oranjes, die in den Handel kommenden Früchte des Drangenz oder 
Pomeranzenbaumesd (Citrus aurantiorum), welche ſich von der Gi: 
trone durch ihre Eugelrunde Geftalt und orangegelbe Farbe unterfcheiden. 
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Vaterland, Naturgeſchichte. Das Baterland des genannten 
Baumes iſt Oftindien und China, von woher fie fpäter nach den füdlichen 
Ländern Europas, nah Wejtindien u. f. w. gebracht und einheimiſch wur: 
den; auch im nördlichen Europa findet man ibn in Gewächshäuſern. Der 
Baum wird 20—30 Fuß boch, bat Furze, immer grüne Zweige mit diden, 
glatten, in der Mitte breiten, vorn zugefpisten Blättern. Die Blüthe 
beitebt aus 5 weißen, dien Blätthen mit durchdringendem Geruch und man 
findet ſtets Blüthen, unreife und reife Früchte, die anfangs grün, bei voll: 
ftändiger Reife aber goldgelb ansfehen, an den Bäumen. Die Haupternte 
ift Weihnachten, die frübzeitigen find die geringjten, die bejten diejenigen, 
welche einige Zeit an dem Baume nachgereift baben. Die Frucht ſteht hin: 
fihtlich ihres technifchen Gebrauches der der Citrus medica weit nah und 
ift nur Gegenitand des Genuffes. 


Die im Handel vorfommenden 

Sorten find: 

1) Die Apfelfinen (Citrus sinensis), auch Orangen, füße Pome: 
ranzen genannt. Die Frucht ift von rotbgoldgelber Farbe, fugeliger Form, 
dünnſchalig, füß, faftreih, glatt, groß und ſchwer; als die beiten werden 
die von Malta, Genua und vom Gardafee angefeben und über Genua, 
Nizza, Mentona und die ficilianifhen von Meffina verfendet. 


2) Die Bergamotten, von birnförmiger, flahgedrüdter Geitalt, 
mit blaßgelber, ſehr ölreiher Schale, aber wenig gutem Fleifche. Portu— 
gal, Florenz und die Provence liefern das Meijte in den Handel. 


3) Die Pomeranzen, diejenige Frucht, welde für unferen Zweck die 
wichtigfte ift, mit unebener, rauber Rinde, von rötherem Gelb, als die 
Drange, und mit bitterfaurem Safte. Am vorzüglichften fommen fie aus 
Afien, Amerifa, von den Azoren und Spanien; auch Portugal, Sirilien 
und Malta liefern gute Waare. Sie kommen reif und unreif im ben 
Handel. 

a) Die reifen Pomeranzen baben fait die Größe der Citro— 
nen, find ziemlich Fugelförmig, mit Eindrüden an beiden Enden und einem 
Nabel verfehen; die Schale it did, rotbgelb, wenn fie friſch, dunfelfchwärz: 
lichgelb, wenn fie getrodnet ift; das Fleiſch bat eine gelbliche Farbe, ift m 
9— 12 Faͤcher getheilt und enthält 18 blattgedrüdte Samenferne; fein Ge: 
ſchmack ift füwerlihe bitter. Die Schalen dieſer Sorte kommen im den 
Handel. 
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b) Die unreifen Eleinen, grünen Pomeranzen, aud Oran: 
geäpfelchen genannt (Poma aurantiorum imaturorum), find die zu früh ab— 
gefallenen oder ſonſt fchabbaft gefammelten und in großen Haufen aufge: 
fhichteten Pomeranzen; fie haben die Größe einer Erbfe oder Kirſche, find 
rund, die größeren etwas ſpitzig zulaufend, außer von eingetrodneten Del: 
bläshen berrührenden kleinen Vertiefungen, ganz glatt; fie werden jteinhart, 
baben eine hellbraune bis in’d Dunkelſchwarzbraune gebende Farbe, ihr Ger 
euch ift angenehm gewürzhaft, ihr Gefhmad bitter gewürzbaft. Wir be— 
zieben fie meiftens aus Spanien und Portugal, mitunter auch aus Italien, 
die von Malaga ſchätzt man am meijten. 


Kennzeihen der Güte, wie bei den Gitronen. Die unreifen Po— 
meranzen müſſen Schön fauber, ohne Stielben oder fonftigen Unrath und 
nicht von in's Möthliche ziebender Farbe ſeyn. 

Aufbewahrung, f. Eitronen. 

Nupen und Gebraud. Die genannten Früchte der verfhiedenen 
Spielarten der Citrus aurant. werden ihres erfrifchenden und angenehmen 
Geihmades halber als Delicateffe genoffen, befonderd nimmt man fie gern 
auf Seereifen mit, weil ihr Genuß befonders gegen den Scharbof dienen 
fol. In Italien bereitet man aus ihnen einen fehr ſchönen Liqueur, fowie 
man auch ihren Saft zum Verfeinern der Speifen anwendet. Die unreifen 
Pomeranzen find die am meijten im Golonialwaarenbandel vorfommenden, 
man braucht fie zur Fabrikation von Liqueuren, in der Medicin, fowie die 
ganz barten zu Fleineren Kunftfahen, ald Roſenkränzen, Ketten für Da— 
men u. f. w. 


Handel. Die Gitronen fowohl, ald die Pomeranzen bilden nicht nur 
in ihren Erzeugungsländern, fondern auch in dem übrigen Europa, ja ſo— 
gar in allen Welttbeilen einen fehr bedeutenden Handeldartifel. Genua, 
Nizza, Livorno, Trieft, Meffina, Marfeille, Malaga u. f. w. führen die: 
felben in großen Quantitäten aus und befonders find es die nordifchen See— 
ſtädte, welche damit einen bedeutenden Zwifchenbandel treiben und nicht nur 
das nördlihe Deutjchland, fondern auch Dänemark, Schweden, Rußland 
u. ſ. m. verjeben. Zu Lande geben fie von obigen Ausfuhrplägen über 
Trieſt nah Wien, Bogen, nah Polen, Lithbauen, Ungarn, dem füb: 
lihen Rußland u, 1. w. ine UWeberfiht der Einfuhr und Ausfuhr Ham: 
burgs im Jahr 1848 wird am beiten die Bedeutung diefes Artikels für die: 
ion Plab zeigen. 
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Es wurden 1848 Gitronen, Apfelfinen und Pomeranzen eingeführt 
von Italien 44,948 Kijten im Werth von 409,120 M. Be. 


— Spanien 310° — — — — 59840 — 
— Portugal 2288 — — — — 1,990 — 
— den Azoren 200 — — — — 300 — 
— Frankreich 13 — — — — 17% — 
Uebrige Einfuhr 2,530 — — — — 28,940 — 





51,338 Kiſten im Werth von 504,590 M. Be. 

Ausgeführt wurde dagegen in demfelben Jahre für 351,770 M. Be. 

Verpackung. In Malaga, Porto, Liffabon, Mentona, Nizza und 
Meffina in Kiften von 400, 500, 550 und 1,000 Stüd. Die unreifen 
werden nad dem Gewicht verfauft. Der 

Verkauf gefchieht wie bei den Eitronen. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: frifche per Etr. 2 Thlr. oder 3 Guld. 30 Kr. rbn. 
Tara 20 Pfd. in Fäffern und Kiften, 19 Pfd. in Körben, 6 Pfd. in Bal- 
lien. Verlangt der Steuerpflidtige die Auszählung, fo zahlt er für 100 
Stück 20 Sgr. — 1 Guld. 10 Kr. und find bei der Auszäblung verdor- 
bene frei, wenn fie in Gegenwart von Beamten mweggeworfen werden. 
Trockene Pomeranzen zahlen per Str. 4 Thlr. oder 7 Guld. Tara 13 Pfd. 
in Fäffern und Kiſten, 16 Pfd. in Kiften, 6 Pfd. in Ballen. 

In Defterreidh: per N.:Etr. 2 Guld. 30 Kr. Zara 209 mit Heu 
u. dergl. emballirte Fäſſer und Kiften, 138 gewöhnlich in Fäffern und Kör— 
ben, 69 in Ballen. Getrodnete Pomeranzen per Gtr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: per Gtr. 1 Thlr. 1 gGr. Getrodnete Pome: 
ranzen 2 Thlr. 2 gGr. 


Feigen, 

engl. Figs, franz. Figues, ital. Fichi, fpan. Higos, boll. Vygen, die ge— 
trodneten Früchte ded weibliben Feigenbaumes (Ficus Carica L.). 

Baterland, Naturgefbihte u. few. Der Baum flammt ur— 
fprünglib aus Oftindien, iſt aber jegt in allen füdeuropäifchen Ländern, 
auf den Infeln des Archipels einbeimifh. Er gedeiht auf ſchlechtem, trode- 
nem Boden und erreicht eine Höhe von 15—30 Fuß. Seine Rinde ift grau, 
glatt, er bat viele Aefte mit biegfamen, furzbehaarten Zweigen, an mwelden 
abwechſelnd die großen langgeftielten Blätter fteben. Die Blütbenfnospen 
zeigen fidh fogleih bei ihrem Erfheinen ald rundliche Früchte, die nad umd 
nach eine birnförmige Geftalt annehmen, und ftehen am Ende der Zweige 
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oder auch häufig auf kurzen Stielen aufwärts, ald au abwärts gefrünmt; 
ihre Oberfläche ift glatt, fie enthalten im ihrer inneren Höhlung überall 
an den Wänden männliche und weibliche getrennte Blüthen; unreif haben 
fie eine grüne, reif dagegen eine braune, rothe oder violette Farbe. Man 
fammelt die Feigen und bringt fie getrodnet und eingemadht in den Hans 
del, eritere find gewöhnlich von bräunlicher oder gelblicher Farbe und zum 
Theil mit einem weißen, mebligen Zuder di beftäubt. Man unterfcheidet 
fie im Handel je nach ihrer Farbe, Form, Verpackungsweiſe und ihrem 
Baterlande in weiße ımd violette, in lange, birnförmige und 
runde, in Korb:, Rosmarin, Laub-, Faß- und Kranzfei- 
gen und endlih in ſmyrniſche, franzöfifche, calabrefifche, ficilianifhe, dal: 
matiner, portugiefifhe, fpanifche u. f. w., nach welch letzterer Eintheilung 
auch wir geben und in Folgenden die einzelnen 

Sorten betrachten wollen. 

1) Smyrniſche oder türfifhe Feigen, find die beiten von allen 
Sorten, fie kommen aus Kleinafien und dem griehifhen Archipel. Die 
von Bruffa und Smyrna werden am meiften gefhäßt. Sie find groß, rund, 
plattgedrüdt, von gelber Farbe, fchleimig = füßem, bonigartigem Gefhmad 
und fommen in verjchiedener Packung, die ſmyrnaer und bruffaer in Schach— 
teln, Fäßchen und Kiſtchen in den Handel. Die befte Sorte heißt im Lande 
Torba-Indjeri und wird in Kifihen und Fäßchen verfendet, die zweite 
Sorte Tabet-Indjeri und endlich die dritte Sorte Taban-Indjeri, melde 
legtere größer, aber diefhäutiger, ald die erfteren Sorten ift und gewöhn— 
ich in Fäffern oder Kränzen ald Kranzfeigen in den Handel kommen. 
Theſſalien, fowie mehrere von den jonifhen Infeln liefern Reigen; die aus 
Morea Fommenden f. g. Salamatfeigen find bei Weitem nicht fo gut, mie 
die ſnytniſchen und werden auf Kränze zu je 100 Stück aufgereibt und als 
Kranzfeigen verkauft. Beſſer find die Fraccazzani von der Inſel Eorfu. 
Die fmyrnifhen, mie überhaupt die Pleinafiatifchen Feigen werden über 
Smyraa ausgeführt, woher fie au ihren Namen haben. 

2) Sranzöfifche, aus dem ſüdlichen Franfreih; man theilt fie nad 
dem Diftrifte, aus dem fie kommen, ein in 

a) Provencer Feigen (Figues de Provence), ald die befte ver 
franzöfifchen. Sorten. Die aus Marfeille, welde in feine (Marseillaises 
fines), mittelfeine (mi-fines) und ordinäre getheilt werden, find darumter 
die vorzüglichſten. Um die Hälfte Eleiner, ald die genuefer, find fie gelb, 
rund und febr füß, deßhalb aber auch meniger haltbar. In der Gegend 
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von Marfeille giebt ed auch eine lange, äußerlich weiße, inwendig rotbe, 
mit glatter Haut verfebene Sorte. 

b) Pelovifes und Salernes, and der Gegend von Zoulon, Rogue: 
faire und Salernes, fie find rund, weiß und größer, baben aber nicht den 
angenehmen Geſchmack der marfeiller und find auc mohlfeiler als diefe. 
Sie werden auch Feigen von Cuers genannt. Im der Gegend von Graffe 
und Draguignan findet man eine runde, innen rotbe und äußerlich blaue oder 
violette Sorte mit dünner, meiftens aufgeborjtiener Haut, Moiffounes ge 
nannt, welche meiſtens nach Paris in die Apotheken verjendet werden. Dir 
ordinärfte Sorte find die, welde in der Umgegend der Stadt Antibes ſowohl, 
ala aud in der Umgegend von Graffe, Frejus und Cannes gebaut und 
Bellouned, Meſtiſſes und Montigaffes genannt und im Kiſten von 
200 Pfd. verfendet werden. 

c) Comtatſche Zeigen, aus dem Gebiete von Avignon und Be: 
naiffin, fie geben meiſt nah Deutſchland, haben Aehnlichkeit mit den mar: 
feiller, aber eine zäbere Haut als diefe. Sie kommen leicht in Gährung. 

3) Italienifhe. Diele find von verfchiedener Qualität und man 
findet auf den Preiscouranten der italienifhen Kaufleute: Fiche secchi, 
getrodnete Feigen; F. mondi, gereinigte; F. in serte 0 coroni, Feigen 
in Krängen; F. in mojazzi, Feigen in Kübeln; ferner F. di Sicilia; F. 
di Calabria in eestini; F. di Dalmatia in Barili ete. 

Man trodnet in Italien die Feigen an der Sonne und legt fie dam, 
indem man ®orbeerblätter dazwifchen freut, in Kiſten, worauf fi eine 
meiße meblartige Subftanz auf ihnen anfegt. Mitunter wird diefe Sub: 
ftanz auch äußerlih dargeftellt, indem man die Feigen mit Kaftanienmebl 
bejtreut, wodurch zugleich den noch nicht getrodneten Feigen ihre Feuchtig— 
keit entzogen wird, was aber zu gleicher Zeit wieder den Nachtheil hat, 
daß ſich der feine Gefchmad verliert und die Gährung ſchneller hervorgeru⸗ 
fen wird, ein Nachtheil, welder durch jenes ſcheinbar hübſche Ausſehen nicht 
ausgeglihen wird und dem unmiffenden Käufer großen Werluft bringen 
fann. Wir heben unter den italienifchen Sorten vorzüglish folgende hervor: 

a) Pugliefer oder calabrifhe Feigen, aus dem füdlihen Calabrien 
und Apulien, wo fie an der Luft getrodnet, in Körbe verpadt, unter den 
Namen Korbfeigen über Bari, Zaranto u. f. mw. verfendet werben. An 
Güte kommen fie den dalmatiner (f. u.) Zeigen gleih und haben noch den 
Borzug größerer Haltbarkeit vor jenen. 

b) Genuefer Keigen, von länglicher, nicht plattgedrüdter Geſtalt, 
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aroß, ſchön gelb und honigſüß; man ſchätzt diefe Sorte ſehr. Eine Abart 
davon ift die Schwarze Feige vom langer, aber dider, unten zarter Form, 
dunkelrother, beinabe Schwarzer Karbe und einem bochgelben, berben Fleiſch. 

Andere ebenfalld geſchätzte Sorten find die ſicilianiſchen, römi— 
hen und neapolitaniſchen Reigen. 

4) Dalmatiner, and iftrifhe, triefter und venetianiiche Feigen ges 
nonnt, zerfallen in 2 Arten, ald graue und gelbe, find Flein, länglich 
md, von gutem Geſchmack und werden über Trieft, Venedig umd Fiume, 
nab welchen Pläben fie auch benannt werden, gebradt. Die ganze dal- 
matiſche Küfte liefert diefe Feigen und mancher Baum giebt 250 bis 300 
Pfd. Die beiten find von der Inſel Lefina, wo man befondere Aufmerk: 
famfeit auf dad Trocknen verwendet. An warme Länder verfendet, halten 
fie fih bloß bis zum Frühjahr und geben ſodann in Gährung über; im 
falten Ländern balten fie fih etwas länger. 

5) Spanifhe Feigen, kommen bauptfählid aus der Nähe von Ma: 
laga (Higos de Malaga) und Walencia und werden über Gevilla, Cadir 
und Alicante ausgeführt. Die befferen Sorten derfelben werden in Schad: 
teln verpadt ımd ala f. g. Deifertfeigen nah Schweden ausgeführt; die 
geringeren Sorten werden in Matten verpadt (Fikon i mator) und ver: 
ſendet. 

6) Portugieſiſche Feigen, und zwar rothe und weiße, von denen 
die erftigenannten die beften find, werden über Karo und Lagos ausgeführt. 

T) Tyroler Feigen, aus den wäljchen Gonfinen, werden gewöhnlich 
in &orbeerblätter verpaft und nach dieſer Berpadung NRosmarin= und 
Laubfeigen genannt. 

Kennzeihen der Güte. Man bat beim Einkauf der Zeigen dar: 
auf zu ſehen, daß fie friſch, fleifchig, weich, faftig und ſüß, von ſchöner 
gelber Barbe, glatt, nicht angelaufen und befchlagen find. Won Infelten 
angefreffene, braune, zufammengefchrumpfte und fauer riehende Waare ift 
verdorben.. Die 

Aufbewahrung muß in Fühlen Kellern gefcheben, in welden fie 
diht verpackt und verſchloſſen niedergelegt werden. 

Nutzen und Gebraud. Sie dienen in den Produftiondländern als 
Nahrungsmittel, in den nörblihen Ländern ald Delicateffe. In der Me: 
diein benugt man fie, da fie den Heiz vermindern und leicht abführen, zu 
Umfchlägen, Brufithee u. f. w. In Spanien und Portugal bereitet man 
aus ihnen den Feigenkäſe, beitebend aus Feigen, Mandeln, Piftazien, 
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Hafelmüffen, Pinien und einigen Gewürzen, welche in eine fäfeartige Form 
jufammengepreßt werden. In Marocco bereiten die Juden daraus den 
Mabava, einen ſtarken Branntwein, welcher nach zweijährigem Lagern fehr 
mild und angenehm wird. Aus den fhlechten und verborbenen Feigen bes 
reitet man Effig. Der 

Handel mit Feigen ift ebenfo wichtig, wie der mit anderen Süb- 
früchten und verweilen wir, um Wiederholungen zu vermeiden, auf das 
bei den Pomeranzen Gefagte. Nachrichten über Ein- und Ausfuhr baben 
wir nicht und wollen wir deßhalb nur die 

Verpackung und den Verkauf an den Hauptplägen noch an: 
führen. 

Smyrna. Die fmyrnifhen Feigen werden in Kiſtchen von circa 70 
Pfd. oder in runden Schachteln verfendet. Der Verkauf geſchieht nach dem 
Kantar in türfifhen Piajtern, mit Netto-Tara. 

Trieft und Fiume verkauft fie nach 100 Pfd. in Guld. Conv. Die 
ſmyrnaer in Kiften mit 69, die triefter ober venetianer in Pleinen Fäß— 
hen von 5—50 Pfd. mit 109 Zara, lebtere in Venedig nad dem Stajo 
mit 109, Kranzfeigen mit Netto-Tara. 

Genua. Die genuefer Feigen werden in Fäßchen verpadt per Libbra 
nach Lire fuori di banco und mit 1 Oncia per Libbra Tara verkauft. 

Marfeille im Kiften von 200 Pfd.; die Kontatfeigen in Fäßchen 
von 140 Pfd. oder in Körben von 30 Pfd. verpadt. Verkaufsweiſe iſt 
per 100 Pfd. Zafelgew. in Francs mit Brutto für Netto. 

Malaga, Cadir und Sevilla, Verpafung in Fäffern, Kiſtchen, 
Schadteln und Matten. Verkauf per Faß von 112 Pfd. nah der Arrobe 
mit Netto: Tara per Neal d. v. 

Liffabon und Karo. In Eleinen aus Blättern der Befenpalme 
geflochtenen Körben, deren jeder circa 28 Pfd. hält, verpadt, fie werden 
nach Körben mit wirklicher Zara nad Reis verkauft. 

Hamburg verkauft per 100 Pfd. in Cour. M. und berechnet bei 
Körben von 30 Pfd. 2 Pfd. Tara und 2 Schill. Courtage per Korb; bei 
Malaga und Smyrna in Fäſſern und Kijten mit 10% Zara und 8 Schill. 
Courtage per Faß oder Kifte von 200 Pfd. und 4 Schill. von 100 Pfd. 

Amfterdam. Verkauf per 50 Kilo in Guld. holl. Cour.; die fmor: 
ner Feigen mit 149 Tara und 28 Sconto; fpanifhe in Fäſſern und Mat’ 
ten 128, in Körben 48, mit 2 Pfp. per Gollo Gutgew. 
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Antwerpen per Korb in Stüver, Smyrna in Schachteln nad 
Guld. boll. 

Gingangsabgabe. | 

Im Zollverein: per Gtr. 4 Thlr. oder 7 Guld. Zara 13 Pfd. in 
Fäſſern und Körben, 16 Pfd. in Kiften, 6 Pfd. in Ballen. 

In Defterreid: per N.:Ctr. 2 Guld. 30 Kr. Zara 208 mit Heu 
u. dergl. emballirte, in Käffern und Körben; 138 gewöhnlich in Aäffern 
md Körben und 6$ im Ballen. 

Im Stenerverein: per tr. 2 Ihlr. 2 gr. 


Kaltanien, 


engl. Chestnuts, franz. Chätaignes, ital. Castagne, jpan. Castanas, boll, 
Karsteugen, die Früchte des Marunenbaumes (Castanea vesca). 

Baterland, Naturgefhihte. Das eigentlihe Waterland des 
Naronenbaumes ijt Griechenland, von wo er nach allen übrigen füdlichen 
Ländern Europas, auch nah einigen Gegenden Deutſchlands, 3. B. nad 
der Bergitraße, dem Großberzogtbum Baden, der Pfalz u. f. w., ver: 
planzt worden iſt; fogar in England findet er ſich nicht ſelten. Gr ver: 
mebrt ſich fehr leicht, gedeiht befonders in wärmeren Gegenden auf Bergen 
und Hügeln ſehr gut und erreicht eine beträchtliche Höhe und hohes Alter; 
ein Holz iſt dicht, feit und hellbraun und wird gern ald Bauholz benußt. 
Die 10— 12 Zoll langen und gegen 2 Zoll breiten Blätter find lanzett- 
formig zugefpigt, glatt und gezahnt und fisen abwechſelnd auf kurzen Stie- 
len; die Blütezeit ift zu Ende des Frühlings und im Anfang des Sommers hat 
die Blüthe einen aromatifhen, die Luft ſtark erfüllenden Geruch. Zur Zeit 
der Sruchtreife, gegen October, dehnt fih die die Samen (die eigentlichen 
Kaftanien) umgebende ftahelige Kruchtbülle aus einander und zerreißt end: 
lih bei vollfommener Neife fo, daß der zu zwei darin liegende Same ber: 
ausfallen kann; die Außerfte Schale deffelben ijt braun, glatt und oben 
finhaarig, auf der inneren Fläche ift fie mit dichtem feidenartigem Haar: 
überzug bededt. Bevor das Auffpringen erfolgt, muß die Einfammlung 
geſchehen und fie werden zu dieſem Behufe, wie bei uns die Mallnüffe, 
vom Baume geichlagen, jodann aus ihrer Umhüllung gedrofhen und, 
wenn dieß geſchehen, auf Horden in die Sonnenbige oder in trockenen 
Sand gebraht, um fie auszutrocknen, oder man brübt fie ab, um die 
Reimfraft zu zeritören. Friſch kommen fie daher nie in den Handel. 

20 
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Man unterjcbeidet folgende 

Sorten: 1) Die gewöhnliden Kaftanien; dieſe find Mein, 
auf einer Seite plattgedrüdt und fommen meiſtens aus Bilbao, Bayonne, 
Borbeaur, Limouſin, der Mheingegend, Tyrol, Ungarn u. f. m. Als die 
beften werden die fpanifchen und portugiefifchen angefeben. | 

2) Die Maronen (franz. Marrons, ital. Marroni) kommen beſon— 
derd in Frankreich und Italien vor, fie find groß und rund und werden in 
bedeutenden Quantitäten ausgeführt. Sehr ſchön liefert fie Chatain im 
Departement der Vienne, Languedoc (Marrons de Lyon), St. Tropez im 
Departement du Bar, am fehönften aber erzeugt man fie in der Provence 
und fortirt fie bier in Chataignes communes, Chat. belles und Chat. 
passe -belles. Xebtere, die ertra ſchönen, find mitunter 4 Loth fchwer. 
Die wälfhen Confinen, fowie auch Toscana liefern Maronen, aber weni: 
ger ſchön; man fammelt fie im September. 

KRennzeihen der Güte. Gute Kaftanien müffen eine fhöne hell: 
braune, fett anf dem Kern aufliegende Schale und Feine Runzeln haben, 
forwie ſchwer und ohne Beigefhmad ſeyn. Schlechte erfennt man an ihrer 
dunklen Schale, Leichtigkeit und ihrem Geruch. 

Aufbewahrung. Man bat bierbei große Aufmerffamfeit anzumen: 
den, indem biefelben dem Werderben einmal dadurch unterworfen find, daf 
fie gern von Würmern angefreffen und leicht ſchimmelig werden, wodurch 
der Kern in eine ſchwarze, bittere Materie verwandelt wird, fowie fie auch 
zweitens bei'm Herannahen des Frühlings leicht Feimen, wodurch fie den 
mangenehmen Geſchmack des Pflanzgenfaftes erhalten und dann nicht ein: 
mal gern von Natten verzehrt werden. Dad bejte Mittel, Allem diefem 
vorzubeugen, ift, nachdem man fie auf's Lager genommen bat, ein fleißiges 
Nachſehen und Ausfuchen der unverlepten, welche man mit trodenen Tü— 
chern abwifcht und in leinenen Säcken und Strohfürben an trodenen und 
fühlen Orten fo aufhängt, daß fie keine Mauer berühren. 

Nutzen und Gebraud. Sie bilden für die Bewohner aller füb- 
lichen Länder ein hauptſaͤchliches Nahrungsmittel und werden auf die ver- 
fhiedenartigfte Weife zubereitet, 3. B. gebraten, an Speifen gekocht und 
candirt; aus ihrem Mehl wird nahrhaftes Brod, fowie die befannte Po- 
lenta und Galette der Gorfifaner gebacken, auch eignen fie fi aut zur 
Viehmaſt, befonders der Schweine. Die zuerjt 1796 vom Lord Murrap 
darand bereitete Stärke giebt einen vorzüglichen Kleifter für Buchbinder 
und Schuhbmader. Ueber den 
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Handel mit Kajtanien it im Ganzen nicht viel zu erwähnen, wir 
verweifen deßbalb auf den Handel der Süpfrürhte überhaupt. Die 

Berpafung geſchieht meiſtens in Kiſten, feltener in Ballen und 
Aölfen. Der 

Verkauf geſchieht in 

Neapel nach dem Cantaro Grosso in Ducati, 

Livorno nah dem Centinajo von 100 Pfd. in Lire — mit rei⸗ 
ner Tara per Kiſte, 

Liſſabon in Kiſten per Libra und mit reiner Tara in Reis, 

Amſterdam per Faß oder Kiſte nah 50 Kilo in Guld. boll., 

Hamburg per Faß oder Kilte nah dem Pfd. in Gour. Mark. 

Gingangsabgabe, 

3m Zollverein: per Ctr. 4 Tblr. oder 7 Guld. mit Berechnung der 
bei dem Artikel Feigen angegebenen Tara. 

In Defterreid: per N.-Ctr. 45 Ar. 

Im Steuerverein: per Gtr. 1 bir. 1 gGr. 


Roſinen, 


engl. Raisins, franz. Raisins secs ou passés, ital. Uva passa, Uva Zi- 
bibbi, fpan. Pasas, portug. Passas, hell, Rozijn, Razijn, die getrodneten 
Beeren mebrerer Arten des Weinſtocks (Vitis vinifera). 

Vaterland nm. f. w. Das Vaterland des Weinſtockes ift das füds 
fihe Europa, Kleinafien und Syrien, au im mittleren und nördlichen 
Europa wird er angebaut, aber feine Beeren eignen fih micht zur Pros 
duftion der Roſinen. Die Pflanze felbit Fennen wir alle, wir erinnern uns 
des krummen, unebenen Stammes, der gefchlungenen Zmeige, der ſchönen 
3—5lappigen Blätter, der Ranken, der unanfehnlichen grünen Blumen und 
der fhonen Trauben mit ihren grünen oder ſchwarzen Beeren. Um die 
Beeren bes Weinſtockes zu trodnen, benugt man entweder die Sonnenhitze 
oder Fünftlihe Wärme und zwar fo, daß man fie entweder auf dem Stode 
tto@nen täßt, oder daß man die gepflüdten Beeren auf Hurden von ges 
fiohtenem Bindfaden audbreitet und fie dann an der Sonne oder über dem 
Dfen trodnet. Soll das Trodnen auf dem Stocke gefchehen, fo mwählt 
man an der fonnigen Seite der Bergabhänge ftehende Stöde mit füßen, 
Reifchigen Beeren und nimmt, wenn biefe reif geworden find, die Blätter 
bon den Stöden ab, bamit die Sonne mit aller Kraft auf fie einwirken 

20 * 
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fann, wodurch ihre Süßigfeit außerordentlich vermehrt wird; nach einiger 
Zeit, wo fie getrofnet und eingefhrumpft find, pflüft man fie ab, reinigt 
fie, legt fie auf Hurden und febt fie abermald der Sonnenwärme aus. In 
einigen Ländern, befonders im füdlichen Franfreih, bedient man fib, um 
die Beeren fohneller zu trodnen und ihnen mehr Süßigkeit zu geben, einer 
aus Rebenaſche bereiteten Lauge, in melde man die ganzen am Stod ge— 
trockneten Trauben eintaucht und fie dann nohmald 8—14 Tage der Son: 
nenbige ausfegt. In Spanien packt man auch frifche Trauben in mit Kalf 
verfchloffene Krüge zwiſchen Sand und verfendet diefelben nad den nördli— 
hen Ländern, ebenfo verfendet auch die Levante Weintrauben in Kiiten 
zwifchen Sägefpänen verpadt nab dem Norden. Trauben, deren Beeren 
wenig Saft und eine dide Schale oder Haut haben, eignen fih am beiten 
zu Rofinen. Nah Anſehen und Geſchmack, ſowie auch nad ihrem Vater: 
lande werden die Rofinen unter verfchiedenen Namen in den Handel ge— 
bracht und bilden faft für alle Produftiongländer einen febr bedeutenden 
Handeldzweig. Als die hauptſächlichſten 


Sorten erwähnen wir: 


1) Smyrniſche, auch Fleinafiatifhe Nofinen, deßbalb ſmyr— 
niſche Roſinen genannt, weil fie von den ſmyrniſchen Kaufleuten an den 
auf der Landzunge weftlih von Smyrna gelegenen Produftiondorten Burlä, 
Cismé, Alazata, Saraburna, Reis Derreb u. f. w. ſchon vor der Ernte den 
Producenten abgefauft und in großen Ladungen von Smyrna aus nah fall 
allen Seeplägen verladen werden. Aus den Häfen von Smyrna, Tſchesme, 
Scala nuova geben jährlih durchſchnittlich über 459,000 Etr. In der 
Nähe von Smyrna felbit werden nur febr wenig Nofinen gewonnen. Die 
ſmyrniſchen Roſinen find länglich, flach, fleiſchig und von gelber Farbe, ba= 
ben eine dünne Scale und find von angenehm füßem Geihmad; mitunter 
findet man auch braune größere oder Kleinere Beeren, doch läßt fi darüber 
etwas Sicheres nicht aufitellen. Die am bäufigften bei uns in den Handel 
tommende Sorte ift die von Cismé, fie wird theild als Gleme, die großen 
ausgefuchten von den Stielen befreiten Beeren, tbeild ald GCommunmwaare 
verkauft. Erftere ftehen im Preife 20 — 30 und mehr 9 böber, ald letz— 
tere. Die unter dem Namen 

Sultaninas vorfommenden goldgelben, forgfältig ausgelefenen, von 


Kernen und Stielen befreiten, äußerft füßen und Eleinen Beeren find un: 
ter allen levantifchben Sorten die theuerſten und werden gemöhnlih um 80— 


V. Gruppe. Früchte. 309 


1009 tbeurer als jene verfauft. Verpackt werden fie in Schachteln von 
30-40 Pfp. 

2?) Damascener, auch ſyriſche Rofinen, aus Sprien, befunders 
aus der Gegend von Damascus; fie find platt, länglich, braungelb, balb: 
durhfichtig und ſüß, baben die Größe einer Pflaume und find von den Ker— 
nen befreit. In balbrunden Schachteln (bustes) von Tannenholz, circa 
15— 60 Pfd. baltend, werden fie ſowohl abgebeert, als in ganzen Trauben 
verpaft und in den Handel gebradt. 

3) Franzöſiſche Rofinen, Fommen über Zuulon, Vezenas, Mar: 
jeille u. f. w. in den Handel und geben hauptſächlich nad den Nordſeehäfen 
und England. Sie find in der Regel groß, glänzend, ſehr füß, runzelig, 
mit 2 Kernen von bellbrauner bis bläuliher Farbe und laffen ſich lange 
aufbewahren. Beſonders find die in Languedoc und Provence erzeugten die 
gefuchteften, unter denen als beite Sorte die in der Gegend von Roguevaire 
und Auriol, in der Nähe von Marfeille, gebauten 

Panses de Roqguevaire hervorzuheben find, welde auch unter 
den Namen Kiftenrofinen oder Jubis vorkommen, eine fchöne gelbe 
Farbe, angenehm füßen Geſchmack und fo ftarken Zudergebalt haben, daß 
der Zuder oft aus ihnen berauskryſtalliſirt. Um diefe Gattung herzuitellen, 
pflüft man die Beeren vom Stocke, trodnet fie, taucht fie in heißes aus 
Soda bereitetes Laugenwaſſer, läßt fie dann abtropfen und trodnet fie ſo— 
dann unter bäufigem Ummwenden an der Sonne. In den Handel kommen 
fie in langen Kiſten von Tannenholz, wovon die kleinſten (Cassetins) 
17—18, die größeren (Quartos) 40 Pfd. entbalten. An Güte folgen ihnen 
die Fleinen Aragnans, welche fih aber weniger halten. Die 

Pirardanrofinen, eine in Languedoc erzeugte noch Fleinere und 
weniger fleifchige, trodene Sorte, als die vorige, werden mit den Kämmen 
von Marfeille aus in langen Kiften von Tannenholz, welche 80--100 Pfp. 
halten, verfendet. Die 

Muscatellerrofinen, eine fehr gefchägte mittelgroße, gelbe, ſehr 
durhfichtige Sorte, wird in der Nähe von Frontignan, Lünel, Pézénas 
(Depart. des Herauld) gefammelt, bat ihren Namen nah ihrem dem Mus: 
fatellerwein ähnlihen Geſchmack erhalten und fommt theild mit, tbeild ohne 
Kämme in runden Schachteln von Tannenholz, 5— 16 Pfo. fchwer, über 
Gette zur Ausfuhr. 


I Spanifhe Rofinen, kommen bauptiählib von Malaga wu 
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Alicante, find meiſtens groß, dunkelgelb, glänzend, mit 2 berzförmigen 
Kernen verjeben. Man unterfceidet die 

Pilrofinen oder Pidzibeben, lang, bläulih, von der Zraube 
Almunegar, jebr fleifhig, bonigfüß und angenehm ſchmeckend, fie werden 
von den größten nnd reifiten Trauben, welche am Stode gedürrt wurden, 
genommen und Passarillos da Sol (Sonnen- oder Blumenrofinen), oder 
au lange Nofinen genannt. Man verfendet dieje Sorte in Fäffern von 
2— 4 Arrobas. Die 

eingelaugten Pott- vder TZopfrofinen (Passarillos da Lexia) 
baben eine bläulihe, rötblihe oder violette Farbe, kommen aus der Ge— 
gend von Alicante, wo man fie vor dem Trocknen in eine Yauge von Wein: 
reben taucht, wodurd fodann die Schale an verfchiedenen Stellen auffpringt, 
. ber berausquellende Zuderjtoff fih, je länger die Traube an der Sonne 
trodnet, erbärtet und fie dadurch das Anfeben erhält, als fei fie in Zucker— 
löfung getaucht und candirt worden; auch Granada verfendet ſolche Nofinen, 
diefe find aber am Stode getrodnet. Die Verfendung geſchieht in Töpfen 
von 1 Arrobe, weßbalb fie den Namen Topf- oder Pottrofinen haben. Eine 
ähnliche Art find die ebenfalld von Alicante aus verfendeten 

Muscatellertopfrofinen, welde in mit Kalk verfitteten Töpfen 
in den Handel Fommen. Die Malaga:Rofinen, von Donia und Ma: 
laga, find die beliebteften und Fommen in bedeutenden Quantitäten zu ung, 
fie find ziemlich groß, von bläuliher Farbe, die Beeren hängen noch an den 
Kämmen. Man verpadt fie in Kifthen von 3 Arroben und verfendet jähr: 
ih ein Quantum von circa 300,000 Eten. 

Korbrofinen, mit großen lihtbraunen, nod an den Stielen hän— 
genden Beeren, welde in Körben und Seronen verpadt zum VBerfandt fom: 
men. Da fie fih nicht lange balten, fo find fie weniger gefuht. Alicante 
und Malaga find die Verſendungsplätze. 

5) Italienifhe Rofinen, mit nicht zu großen, meiftend dunkel: 
braumen, auch blauen, theilweife dicken und runden, theils länglichrunden, 
meiſt wohlihmedenden Beeren. Sie kommen über Livorno, Trieft und Ve— 
nebig in den Handel und man unterfcheidet : 

ralabrifhe, von rother oder gelber Farbe, find bi, fett, mobl: 
ſchmeckend, ziemlich groß und zweikernigz an dünnen Fäden anfgereiht wer: 
den fie in Fäffern von 90—100 Pfd. verpadt und bejonders in der Nähe 
von Diamante und Belvedere gebaut. Auch andere Gegenden, z. B. An: 
gola, in der Nähe von Bologna, die Gegend von Narni und Terni liefern 
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befonderd eine fchöne Sorte Traubenrofinen, Paffarine genannt; Spoleto 
im Kirchenftaate erzeugt in feiner Nähe die Pizzutelli oder Gornette 
mit länglihen Beeren und zarter Haut, fowie aud Venedig eine fchöne 
blaue oder dunfelbraune Rofine in den Handel bringt. 

Liparifhe Rofinen, init Pleinen unanfehnlihen, blauen Beeren, 
melde in Güte den vorigen bei Weitem nachftehen und wovon 'man zwei 
Arten, Peſſola und Paffolina, wel lettere faft fo Elein wie Korintben 
find, Pennt. Das auf den liparifchen Infeln jährlich erzeugte Quantum 
beläuft ſich duchfchnittlih auf 1,400,0000 Pfd., mwelde in Fäßchen von 
100 Pfd. verpadt in den Handel gebracht werden. 

6) Portugiefifhe Rofinen, aus den Provinzen Eſtremadura und 
Algarve, kommen wenig in ben — und find den ordinären ſpaniſchen 
Korbrofinen gleich. 

7) Sriedifhe Rofinen, eine ſeht untergeordnete Sorte mit vie⸗ 
lem Schmutz und Steinchen und wenig haltbar. Die Inſeln Samos und 
Stanchio find ed hauptfählih, welche viel Rofinen liefern, die unter dem 
Kamen Samosbeeren in den Handel kommen. Die Rofinen von Gandia 
und Greta, ebenfalls fhlecht, geben meiftend nach Syrien und Aeghpten, mo 
viel Branntwein daraus deftillirt wird. 

Kennzeihben der Güte. Friſche, fleifchige, trodene und große 
Beeren und wenig Stiele find ein Zeichen guter Rofinen. Jede dürre, 
mehlige und fhimmlige Waare von fäuerlihem Geruch ift in @äbrung über: 
gegangen und taucht nicht. Das Alter beftimmt den Werth der Rofinen, 
man unterfiheidet daher neue, ein= und zweijährige und alte, dreijährige 
find nur noch zu Effig zu gebrauchen. 

Aufbewahrung. Möglichſt luftdicht verfehloffen müffen fie in küh— 
in Gemwölben aufbewahrt werden, Feuchtigkeit ift ihnen nachtheilig, durch 
diefe gehen fie in Gährung über und befonderd find die am Boden, dem 
Seiten und an der Oberfläche der Fäſſer liegenden der legteren audgefegt. 
Man laffe befonderd die in Fäſſer eingeftampften ja in ibrer Lage und 
foere fie nicht eher auf, als kurz vor dem Verkauf. Glanzlos gewordene 
frifihe man, aber nicht eher, ald ebenfalld kurz vor dem Verkaufe, mit 
Syrup auf. Eine der gemwöhnlichften Arten, unanfehnlihen alten Roſinen 
ein ſchönes Anfehen zu geben, ift das Aufquellen, wodurd aber der Trau—⸗ 
benzuder aufgelöft und die Gährung befchleunigt wird. 

Nutzen und Gebraud, Handel und Eingangsabgabe f. 
Corinthen. 
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Korinthen 


oder Weinbeeren, engl. Currents, franz. Raisins de Corinthe, ital. 
Uve passe di Corinto, jpan. Passas di Corinto, boll. Krent, Korint, die 
Frucht ded Fernlofen Weinjtods (Vitis vinifera variet. apyrena, L.). 

Vaterland u. ſ. w. Das Vaterland diefer Pflanze find die joni— 
ihen Inſeln Zante, Gorfu, Cephalonia, Ithaca, fowie die Halbinfel 
Morea. Sie follen in früherer Zeit aus der Gegend von Korinth gefom: 
men ſeyn und auch daber ibren Namen baben, 

Die Pflanze iſt zart und es ijt nad der Pflanzung ein Zeitraum von 
6-—7 Jahren erforderlih, um die Frucht zu liefern. Ihr Anbau ijt von 
dem des gewöhnlichen Weinftods verfhieden und erfordert ein bedeutendes 
Capital. Trockener, fandiger, fteiniger Boden, eine fonnige, ebene Lage, 
vorzüglih am Meeresufer, ift zu ibrem Gedeiben am fürderlichften. Der 
Stamm ijt Fräftiger und bolziger, ald der des gewöhnlichen Weinſtockes, 
bat mehr Ausläufer und Ranken, fowie auch didere Blätter. Die Trau— 
ben find dunfelpurpurroth von Farbe, fangen gewöhnlich Ende Juni zu reis 
fen an, werden Ende Auguſt gefammelt und auf einer abjhüffigen Fläche, 
welche vorber tüchtig geſtampft und feſt gemacht ift, unter Ummenden, was 
alle 24 Stunden gefcheben muß, getrod'net, was je nad der Witterung in 
8— 12 oder auch bei regnigem Wetter in 20— 30 Tagen geſchehen Fann. 
Nach- dem vollftändigen Trocknen nimmt man die Beere mit Kleinen bölzer: 
nen Rechen von den Stielen ab und bringt fie in ausgemauerte Behälter, 
die eine eigentbümliche Bauart und eine Thür haben, welche nur beim 
Verkauf der Beeren geöffnet wird. Um die Beere in dieſe Speicher zu 
bringen, wirft man fie durch eine Deffnung von oben binein und ftampft 
fie fo feit, daß fie dicht zufammenbängende Maffen bilden, welde nur mit 
ſpitzen Werkzeugen herausgenommen werden können. Beim Verſenden fucht 
man die fejten Klumpen zu zertbeilen und dann dicht wieder in bie Fäſſer 
bineinzutreten, damit fie vor dem Zutritt der Luft gefichert find und ſich 
gut conferviren. Mitunter verfendet man fie, was befonders von den jo: 
nifchen Infeln aus geichiebt, lofe im Schiffsraume verpadt und padt fie 
ipäter erft an ihrem Beſtimmungsorte in Fäffer. 

Sorten unterfcheidet man im Handel folgende: 

I) Smyrnaer oder levantifche (Uva nera di Smirne, di Le- 
vante), aus Kleinafien, auch unter dem Namen Korintbenrofinen befannt; 
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fie haben eine runde Geftalt, find fehr füß und kleiner, als Roſinen, aber 
größer, ald Korintben. 

2) Joniſche, aud triefter oder livornefer, nennt man die von 
den jonifchen Infeln Zante, Cephalonia, Gerigo, Theaki u. f. w. nad Trieſt 
und Livorno fommenden, lofe in den Schiffen verladenen Korintben, von 
denen man die von der Infel Zante am meilten ſchätzt, fie kommen denen 
von Morea gleihb und balten ſich 2—3 Jahre. In den genannten Häfen 
werden fie in Fäſſer von 5 und mehr Gentner (Bott= oder Faßforinthen), 
jeltener in Ballen oder Sad (Sack- oder Ballenforintben) von 120 — 200 
Pfund verpaft und bauptfählih nah den Nordſeehäfen verfendet, wo fie 
wegen ihrer Vermifhung mit alter Waare mitunter zu ſehr niedrigen Preis 
fen verfauft werden. 

3) Morea-Korinthen, von Patrad, Miffolunghi u. f. w., baben 
einen füßfäuerliben Geſchmack, find von der Größe der Linfen und werden 
gewöhnlich in Zäffer von 10— 12 Etrn., feltener in 2—3 Etr. baltende 
Ballen verpadt. 

4) Sicilianifche oder liparifhe Korintben, find bei Weitem 
weniger baltbar und jiehben immer 15— 208 niedriger im Preife, ald die 
übrigen. Es find die bei den Rofinen fchon erwähnten Paffolinos. Die 
meijten von diefer Sorte geben nach Trieft, werden aber, bevor fie abgefendet 
werden, von einer Deputation unterfuht und nur diejenigen ald gut be- 
zeichnet, welche von Minagattina=, Nocellara= und Malvafier : Trauben ge: 
nommen find. Die Verpackung gefchieht in Fäßchen von 100—200 Pfd. 

Kennzeihen der Güte. Gute Korintben müffen ein frifches glän— 
zendes Ausfehben haben, von fäuerlih füßem Gefhmad, gut getrodnet, von 
jhwarzblauer Farbe und niht mit Steinhen und Spreu vermifcht fenn. 
Beichlagene oder mit Syrup und Waller gefchüttelte und auf diefe Art 
glänzend gemachte Waare taugt nicht und wird gewöhnlid von Milben 
angegangen. 

Aufbewahrung. Da fie durh Einwirkung der Luft und Wärme 
fehr an Gehalt und Wohlgeſchmack verlieren, fo bat man bei der Aufbe: 
wahrung auf gut gefchloflene Gebinde und trodenes Lager in guten Kellern 
zu ſehen. 

Nusen und Gebraud. Nofinen ſowohl als Korintben gebraucht 
man als Zuthat zum Backwerk, ald zu dem f. a. Korintben= und Roſi— 
nenwein. Die verdorbenen, fchlehten Sorten werden zur Effigfabrifa: 
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tion und Branutweinbrennerei, fowie zur Berbefferung geringerer Weine 
verwendet. 

Handel. Der Handel mit NRofinen und Korintben ift für die ſüdlich 
gelegenen Länder Europas unjtreitig einer der wichtigjten. Spanien, Frank: 
reih, Italien und die Levante, fowie Griechenland und die jonifhen Ins 
feln Zante, Cephalonia, Gerigo u. ſ. w. find ed, welche vorzugsweife den 
Handel mit diefen Früchten betreiben und große Schiffsladungen gehen von 
diefen Ländern nicht nur nah den weſtlichen und öftlichen Küften des atlan— 
tifhen Oceans, befonders nad der Nord: und Oftfee, fondern aud nach dem 
ſchwarzen Meere, nah den füdlihen Küſten Rußlands; er bringt den 
oben genannten Zändern bedeutende Summen Geldes ein. Für Spa: 
nien ift der Hauptausfuhrplag Malaga. rüber erportirte Malaga viel 
nach England, doch hat dieſes Gefhäft jest fehr abgenommen, ſich aber ein 
defto lebhafteres mit Amerika eröffnet. Im Jahr 1846 führte es 300,470 
Kiften und 52,000 Etr. aus und im Jahr 1847 allein nah Hamburg 8916 
Etr. Rofinen zu 110,000 M.Be. und 4150 Kiften Traubenrofinen im Werth 
von 18,2000 M.Be. — Die vornehmſten Handelsplätze Frankreichs find 
Marfeille, Cette, Toulon, Montpellier, welche Pläge mit dem Norden einen 
beträchtlichen Handel treiben, aber auch zu Lande viel nah Deutſchland ver: 
fenden. In Italien treiben bedeutenden Handel mit Rofinen Livorno, Ge: 
nua, Venedig, Neapel u. f. w. Ein großer Theil der aus Italien und 
der Levante kommenden Rofinen, fowie ein Theil der ‚von Griechenland und 
den jonifhen Infeln fommenden Korintben gebt nad Zrieft, wo fie, in an— 
dere Verpafungen gebradt, nah dem füdlihen Deutfchland, Defterreich, 
Böhmen, Ungarn u. f. w. geben. Für levantifche Roſinen ift der Haupt: 
ftapelplag Smyrna; die dortigen Kaufleute laffen fat das ganze Produkt 
der Levante durch ihre Faktor oder Commis an den Produftiondorten ein: 
kaufen und zwar noch vor der Ernte, zablen einen Theil der Kauffumme 
fogleih, den andern Theil bei der Ernte und ziehen dann die Rofinen nad 
Smyrna, wo fie diefelben verpaden und an ihre auswärtigen Committen- 
ten fhiden. Die Erzeugumg von Korinthen in Griechenland belief fih im 
Fahr 1846 auf 21 Millionen Pfd. Für die jonifhen Infeln find die Korin: 
then ein Produkt von größter Wichtigkeit und es werden durchſchnittlich jähr- 
ih circa 19 Mill. und in Morea circa 6— 8 Mill. Pfd. erzeugt. Für 
den jenifchen Sreiftaat belief fih bie Revenue von Korinthen 1839 auf 
45941 Liverd. Die Ausfuhr, befonderd nah England, ift am bedeutend: 
ften, da die ärmeren Claſſen, trok des hoben Zolles, aus Korinthen, Mebl 
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und Schmalz einen Pudding bereiten, welcher ihre Lieblingsſpeiſe iſt. 1842 
betrug das in England eingeführte Quantum 196,515 Etr., wofür der 
Staat einen Zoll von 228,704 Livers bezog. Es iſt Thatfahe, daß Eng 
land allein bedeutend mehr Korinthen verbraudt, ald 5 Jabr zuvor auf 
den jonifchen Iufeln und in der Morea zufammen überhaupt nur geerntet 
wurden. Der Anbau des Weinftodes ift feit der Herabfekung des Zolles 
1844 in der Morea bedeutend ausgedehnt worden und hat dazu beigetra« 
gen, Griebenland, als einem Abnehmer aller brittifchen Fabrifate, den 
Engländern immer fhäßbarer zu machen. 

Die Einfuhr in Hamburg im Jahr 1848 belief fih auf folgende Mengen: 

aus der Zürfei und Kleinafien 32,541 Etr. zu 370,850 M.Be. 


— Spanien 11,537 — — 125,240 — 
— Trieſt und Venedig 6,281 — — 733410 — 
— Großbritannien 297 — — 4630 — 
übrige Einfuhr 1,512 — — 15970 — 


52,168 Etr. zu 590,030 M.Be. 
1849 wurden Rofinen importirt: 
26,300 Faß neue und alte Waare. 
Die Einfuhr von Korintben belief fih 1848 auf: 
aus Trieſt und Venedig 11,916 Etr. zu 145,800 M.Br. 


— Großbritannien 428 — — 540 — 
von joniſchen Inſeln 26,241 — — 348130 — 
übrige Einfuhr 76 — — 10410 — 


39,331 Ctr. zu 509,740 M. Be. 

1849 wurden importirt: 

2,270,000 Pfd., alſo 230,000 Pfo. weniger, ald 1848. 

Verpackung. Sie gefhieht, wie bei den einzelnen Sorten bereite 
angegeben wurde, in Fäffern, Kiften, Töpfen, Ballen, Säden, Mat: 
ten u. f. w. 

Verkauf. In Tſchesme oder Cismé wird der erite Preis der 
Rofinen vom Aga unter Erwägung der obwaltenden Umftände feſtgeſetzt. 
Auf geraume Zeit hinaus darf Niemand billiger verkaufen, da aber alle 
Producenten and langjähriger Erfahrung wiffen, daß nah Verfchiffung der 
Erftlinge eine Stille im Gefhäft eintritt und nur dur eine Preisherab⸗ 
ſezung der Verkehr lebbafter gemacht werden Tann, fo find die Eigenthü- 
mer gern bereit, zu dem Eröffnungspreife fo viel abzuliefern, ald verlangt 
wird, weßhalb die Käufer natürlich auswählen und die geringere Frucht 
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ausfchießen fönnen. Die dortigen Faktoren, welche die Ankäufe mit den 
Eigenthümern einleiten, erbalten durchfchnittlid 29% Gebühren. Ohne ihre 
Vermittlung iſt es unmöglih, auch nur den Fleinften Kauf abzufcließen. 

Trieſt verfauft nah dem Gtr. (Gentinajo von 100 Wiener Pfd.) in 
Guld. Conv. Läßt man durch einen Trieſter Nofinen in Tſchesme direkt 
einfaufen, jo berechnet er 59% Commiſſion, da das Triefler Haus feinen 
Agenten in Smyrna und Tſchesme entihädigen, das Geld zu den Anfäus 
fen von Syra, Smyrna und Gonjtantinopel u. f. w. gebradt und bobe 
Wechfeleommiffion gegeben werden muß. Die Zara beträgt auf rotbe und 
fhwarze Rofinen 109, auf SultansRofinen in Kiften 68, auf in Schab: 
teln Brutto für Netto, auf ficifianifhe Weinbeere 109. Im 

Athen werden Korintben per 1000 Pfd. venetianifhes Schwergewicht 
nach Spanischen Piaftern verkauft und dabei wird die Reduction in griechifches 
Geld fo vollzogen, daß man 1 fpan. Piafter — 6 Dramen rechnet. our: 
tage 3, Drachme per 1000 Pfd. In 

Livorno find die Preife in Lire toskana (Moneta buona) vom Gen: 
tinajo von 100 Pfd. Die Tara die reine. 

Benedig ftellt die Preife in Lire austriachi nad dem Centinajo 
grosso für NRofinen und für Korintben in Duccati corr. piccoli nad dem 
Stajo von 260 Libbre sottile. Zara ift die wirkliche und vergütet das 
dortige Zollamt auf die aus dem Freihafen nad den öfterreihifhen Staa: 
ten gebenden feine Zara. 

Marfeille fest die Preife in Francs per 50 Kilo für Rofinen und 
Korintben feft, Malaga-Roſinen mahen aber davon eine Ausnahme, in— 
dem diefe per Kiftchen von 1 fpan. Arroba verkauft werden. Die Tara 
wird berechnet bei Korinthen von Lipari 58 per Fäßchen, von Zante in 
+ Fäffern 88, in 5 Fäffern 109; auf Rofinen wird Feine Zara vergütet, 
da die Originale Emballage ald Waare mit bezahlt wird. Commiffionsgeb. 28. 

Malaga jtellt die Preife in Real de vellon bei Rofinen per Quintal, 
bei Muskatellertrauben aber per Kifthen. Die Carga Rofinen enthält 2 Körbe 
der 7 Arrobas, das Faß ebenfalld 7 Arrobas, das halbe 34 Arrobas. Auf 
die Schiffslaft rechnet man */, und 88/, Fäffer Rofinen und 50 Körbe oder 
160 Töpfe Traubenrofinen. Alle Muscatrofinen werden in Kijten ausge: 
führt und ebenfo ein Theil der Blumenrofinen. 

Hamburg notirt die Preife für Rofinen in M.Be. per 100 Pfd. 
und rechnet auf Fäſſer von 100 — 180 Pfr. 108 Zara, auf folde von 
220—250 Pfd. 128 und 148 Courtage. Die Korinthen werden ebenfalls 
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in M.Be. per 100 Pfd. berechnet. Auf zantifche, triefter, livornefer in 
Quadrolen bis 504 Pfd. werden 189 Zara, in 4, 3 Both bis 1000 Pfd. 
168, in ganzen Both bis 3000 Pfd. 149. Lipari in Fäſſern 129 Zara 
mit 19 Courtage, wenn der Pojten 600 M.Be., mit 149, wenn er unter 
600 M.Be., und mit 20%, wenn er unter 150 M.Br. beträgt. 

Bremen berechnet die Preife in Thlrn. Gold per 100 Pfd., Muscas 
teller per Kifte. Die Zahlung geſchieht entweder gegen baar mit veräns 
derlihem Decort oder gegen acceptirte Wechfel auf 3 Monat Zeit. Zara 
wird bei Rofinen die reine gerechnet, bei Korinthen 14 — 1698. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 4 Thlr. oder 7 Gld. rbein. Zara 13 Pfd. 
in Fäffern oder Körben, 16 Pfd. in Kiften und 6 Pfd. in Ballen. 

In Defterreidh: per N.-Ctr. 5 Gld. Zara 138 in Fäffern und 
Kiſten. 

Im Steuerverein: per CEtr. 1 Thlr. 1 Ggr. Tara 20 Pfd. im 
Kiften und Fäffern, 14 Pfd. in Körben. 


Banille, 


engl. Vanilla, franz. Vanille, ital. Vaniglia, fpan. Vainilla, holl. Banilje, 
die Schotenfruht der zur Familie der Orchideen gebörigen gewürz— 
baften Banillenpflanze (Kpidendrom vanilla L.), wovon ed meh: 
rere Arten giebt. 

Vaterland, Eultur u. f. w. Dad tropifche Amerika, befonders 
Mejico, wo fie in der Provinz Veracruz flarf cultivirt wird, ift ihr Hei— 
mathsland. Sie ranft fih, da es eine Schlingpflanze ift, wie Epheu an 
Bäumen, Mauern u. f. w. in die Höhe, ibr ungefähr 20 Fuß hoher Sten— 
gel treibt viele Ranken und befeftigt fih mittelft glatter, runder Luftwur— 
zen an den Bäumen u. f. w. Die ftiellofen Blätter befinden fih in ab- 
wechfelnder Reihenfolge an beiden Seiten des Stengeld, fie haben eine 
länglihe Form, find did, fleifchig, lederartig, glatt, grün, glänzend und 
febr nervig. Die Blüthezeit fällt in die Monate April bis Auguft; die 
Blüthen felbft fteben in den Blattwinfeln zu 5—6 traubenfürmig zufammen, 
die Blütbenhülle beitebt aus fünf ausdgebreiteten, wellenförmig gebogenen, 
langettförmigen, grünlihweißen, wohlriechenden Blättern. Die ſchotenför— 
mige Frucht erreicht, wenn fie reif ift, eine Länge von 8—9 Zoll; fie ift 
mit einem braunen, ziemlich faftigen Marf verieben, welches einen außer: 
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ordentlichen Wohlgeruh hat und mit einer großen Anzahl ſchwarzer Sa: 
menferne in der Größe eines Fleinen Sandkornes angefüllt. Wie wir 
oben ſchon fagten, wird die Vanille in der Provinz Veracruz cultivirt, aber 
auch Tabasco und Dajafa liefern viel, befonders aber find es die vier f. g. 
Banillendörfer Papantla, Mifantla, Colipa und Nautla, wo die Eultur 
von ben Indianern und Mulatten fait ausfhließlih betrieben wird, Die 
Bermehrung gefchiebt dadurch, daß die Eingeborenen Ableger an den Fuß 
der Bäume fteden. Am beiten eignen fich dazu etwas lichte Wälder und 
man nennt dann ſolche Pflanzungen Bognillaled. Nach drei Jahren bat 
die Pflanze ihre gewöhnlibe Höhe erreicht und fängt au, Früchte zu tra= 
gen, womit fie dann viele Jahre nah einander fortfährt. Mob vor Ein: 
tritt der völligen Reife, im SHerbfte, werden die Schoten, ſowohl ver 
wildwachſenden ald cultivirten Banille, von den Indianern geſammelt 
und an die Weißen verfauft, melde fie für den Handel zubereiten, mas 
dadurch aefchieht, daß man fie der Sonne ausſetzt und dann in mwollene 
Tücher mwidelt, um fie fhmwisen zu laffen. Durch dieſes Verfahren neb- 
men fie eine fchwarze oder dunkelbraune Farbe an, worauf man fie an 
Fäden aufreibt und an fhattigen Plägen aufbängt, um fie vollftändig trod: 
nen zu laſſen; zulegt bängt man fie noch einen Tag in die Sonnenbiße. 
Iſt man durch Regen verhindert, dies zu thun, fo wendet man Fünftliche 
Wärme an, indem fie auf mit Wolltuch bededte Horden gelegt und im 
ziemlicher Höhe über dem euer aufgebängt werden. Haben fie den gehö— 
tigen Grad von Trockenheit erreiht, fo bilden fie ziemlich gerade unregek- 
mäßige ıvlindrifche runzelige Schoten, die der Länge nad mit fhmarzen 
filberfarbigen Streifen (Manchas platecädas) verfeben find nnd die Stärke 
eines Federkieles haben, welde man ſodaun in Bindel von 50 Stüd, 
Macos nenannt, bindet, dieſe Togleich in Blechkäſten verpackt und nach Tan 
fenden werfauft. 

Sorten kommen im Handel folgende vor: 

1) Vanilla da Ley oder Vaynilla de Ley {bie geſetzliche), als 
die beſte und themerite; fie befteht aus dünnen, eirca 6 Zoll langen Schoten, 
welche mit Laͤngsfurchen werfeben, 3—4 Linien breit, did, ſchwer und et: 
mad weich find; ihre Farbe ift dunkelröthlichbraun, der Geruch ſtark und 
angenehm, dem peruwianifchen Balſam ähnlich; an beiden Enden wird fir 
dünner und an der Bafid gekrümmt. Dft trifft man fie auch, befonderd 
wenn fie in einem nicht hermetifch verfchloffenen Gefäße aufbewahrt wer«- 
ben, von fleinen, feinen, aus Benzoefäure beftebenden Krpfiallden überzo⸗ 


V. Gruppe. Krücte. 319 


gen und man nennt fie dann bereifte Vanille. 50 Stüd dieſer Schoten 
wiegen gewöhnlid 8— 10 Loth, hat eine Schote aber darüber, jo nennt 
man fie sopra buena und dann ift fie noch theurer, ald die bereifte. 

2) Vaynilla Pompöna over Borea, aus Brafilien, die geringfte 
und mohlfeilfte Sorte, deren Schoten 5—7 Zoll lang und 6— 9 Linien 
breit, ſehr did, angefhwollen, jedoch kürzer ald die der vorigen Sorte, weid 
und Febrig, faſt ganz offen und wahrſcheinlich in ganz reifem Zuflande 
eingefammelt find; ihr Geruch ift weniger angenehm, aber flärfer als bei 
der vorigen Sorte. Man erbält fie gewöhnlich in Zuder eingemact und 
zu 50—60 Stüd in Blechkaſten verpadt. 

3) Vaynilla Cimaröna (Baflarbvanille), auch unächte, ift klei— 
ner, hellbrauner, trodener und bat viel ſchwächere Schoten, als die vorige. 
Diefe Sorte kommt von Domingo und ift wahrſcheinlich die Frucht der dort 
wildwachfenden Wanillenpflanze. And bei diefer Sorte kryſtalliſirt mituns 
ter die Benzoefüure heraus und dann ift fie theurer, ald die unkryſtallifirte. 

Unter dem Namen Banillon, der and häufig der brafilianifchen oder 
Pompoͤna beigelegt wird, kommen auch noch die zollbreiten, zugefpisten, 
ſchweren, dien, furzen, fettglänzenden Schoten der Laguahra-Vanilla in 
den Handel. 

Außer den angegebenen Sorten unterfcheidet man in Mejico no: 
Granda fina, Chica fina oder Mancuerna, Zacäte, Rezacäte, Cimaröna 
oder Palo und Vasura. 

Kennzeihen der Güte Beim Einkaufe von Vanille, welche man 
verjenden will, muß die größte Vorficht angewendet werden, da eine ein- 
zige angegangene, fledige Schote eine ganze Kifte verderben fan. Gute 
Banille muß voll, did, ſchwer, lang und frifch ſeyn, eine ſchöne ſchwarze 
&arbe befißen, nicht zu rungelig oder zu ölig feyn und einen angenehmen Ge: 
fhmad und Geruch haben. Ueberbaupt hat man ſich genan zu überzeugen, 
ob die Schoten gleich lang und in. der Mitte nicht Schoten der geruchlofen 
Banille eingepadt find. Schoten mit umgebogenen Enden find alt und 
daher nit mehr gut. Um ſchlechte oder geruchlofe Vanille verkäuflich zu 
machen, wird fie ſowohl in Amerifa, ald auch bei und verfälfcht, indem 
man die geruchlofen Schoten in eine Mifhung von füßem Mandelöl und 
fhwarzem perupianifhen Balfam taucht, um fie wohlriehend und den bei: 
feren Sorten ähnlich zu machen. Auch follen betrügerifche Kaufleute das 
gute Mark herausnehmen, diefed durch Fünftliches erfegen und dann die 
Schote wieder zufammenleimen oder nähen. Wenn die Schoten anfangen, 
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von unten hinauf troden zu werden, iſt es Zeit, fie lodzuichlagen, da fie 
dann ihrem Werderben rafch entgegengeben. Die 

Aufbewahrung gefchieht durch luftdichtes Verſchließen in Zinn: 
‚oder Bleibleh und Aufjtellung an trodenen Orten, damit fie nicht ſchim— 
melig werden. 

Nutzen und Gebraud. Ihres angenehmen Geruches und gewürz: 
baften Geſchmackes halber gebraucht man fie ald Zufak unter Chocolade, 
Thee, Liqueur, Gefroreneg, zu Parfümerieen, Effenzen u. f. w.; da fie die 
Berdauung fördert und die Thätigkeit des Generationsſyſtems fteigert, ſo 
gebrauchte man fie früher ald Arzneimittel. 

Handel. Die Hauptbezugsorte der Banille find Santa-Martha und 
Alacames in Neugranada, Zurtla, Billa-Alta, Veracruz und Papantla in 
Mejico, Moros in Paraguay, Lima in Peru und Para in Brafilien. Eu: 
ropäifche Bezugspläbe find Cadir, Hamburg, Amjterdam, Genua u. |. w. 
Hamburgs Einfuhr von der Oftfüfte Mejicos und Honduras belief fih 1848 
auf 20 Pfund im Werthe von 350 M. Be Nah Humboldt foll die mitt: 
lere Ausfuhr von Veracruz jährlih 900 — 1000 Millares im Werthe von 
30 — 40,000 Dollard betragen *). Die außerordentlih bobe Steuer der 
Vanille in England, welche 5 Shilling per Pfund ift, macht, daß fie bier 
blos von den Neicheren verbraudt wird. 

Verkaufsweiſe iſt in 

Veracruz per Millar (1000 Stück) mit 49 Courtage, 749 Com— 
miſſion bei Einkäufen. Die Zahlung geſchieht in ſpan. Piaſtern. In 

Genua per Libbra in Lire tosc. mit 69 Tara. In 

Hamburg per Pfund in M.Be., in Blechdofen von circa 30 Pfund 
wird Netto gewogen. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 6 Thlr. 15 Sgr. oder 11 Gld. 224 Ar. 
Zara 4 Pfd. in Ballen. 

In Oeſterreich: per Etr. 50 Gld. Cour. 

Im Steuerverein: per Ctr. 3 Thlr. 3 Gar. 


Pfeifer, Schwarzer und weißer, 


engl. Pepper, franz. Poivre, ital. Pevere, Pepe, jpan. Pimienta, hol. 
Peper, die getrod'neten, nicht völlig reifen Früchte oder Beeren ded gemei— 


*) Mac Culloch’s Dictionnary. Art. Vanilla. 
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nen Pfefferjtraubes (Piper nigrum 1..), melde als Gewürz in den 
Handel kommen. | 

Vaterland, Eultur u. f. wm. Der ſchwarze und weiße Pfeffer, 
weichen wir, da er am allgemeinften vorfommt, auch von anderen Pfeffer: 
gattungen abgefondert behandeln, ift die Frucht ded oben genannten gemei- 
nen Pfefferftrauces. Der Kreis feines Anbaues ift befhränft. Er wird 
nicht nördlicher ald Goa, 15° nördl. Breite, und im mörblicheren Theil der 
Siambucht, ungefähr 12°, gebaut, nicht füdlicher ald 5° ſüdl. Breite, nicht 
weitlicher ald bis zur Malabarküfte und nicht öftlicher ald Siam und die 
Oſtküſte Borneos, alfo zwiſchen 90 und 135° öftlih von Ferro, einige Kleine 
Anlagen in Cochinchina jedoh abgerechnet. Er kommt alfo nur in den 
füblichiten heilen Vorder- und Hinterindiend, auf der Halbinfel Malakka 
und den babei liegenden Inſeln (3. B. Pulo Pinang), auf den Sunda: 
infeln, fowie auf Gevlon vor. Um ibn zu cultiviren, muß die Schling: 
pflanze in die Nähe von Bäumen oder dazu angebradhten Stangen, an 
welchen fie fih mandhmal 20 Fuß hoch hinaufranft, gepflanzt werden; er 
wird jedoch erjt im dritten Jahre fruchttragend, nah dem fiebenten Jahre 
bat er fein volles Wachsthum erreicht und verbleibt 4— 5 Jahre in diefem 
Zuftande, worauf er nach und nach immer weniger Ertrag giebt und end» 
li ganz eingeht. Die an allen Zweigen in langen ſchmalen Büſcheln von 
mitunter 30 — 40 Stüd hängenden Beeren find anfänglich grün und wer: 
den zur Zeit der Meife roth. Da ftets reife und unreife Körner an der 
Pflanze find, fo kann die Einfammlung jährlich zwei Mal gefcheben, doch 
geichieht diefelbe gewöhnlich etwas vor der Reife, weil dann die Körner 
einen fchärferen Geſchmack behalten; die unreifen Beeren trodnet man 
auf Matten an der Sonne, wodurch fie ihre rotbe Farbe verlieren, 
ſchwarz und runzelig werden; nach dem Trocknen reibt man die Stiele ab 
und befreit fodann die Früchte durch Sieben und Ausfhmwingen fowohl von 
diefen, als von den unter der Maffe befindlihen Schmußtheilen, und ver: 
padt den Artikel ald den bekannten fhwarzen oder braunen Pfeffer, 
deffen Körner von verfchiedener Größe und Schwere find. Die reifen Bee: 
ren legt man in Seewaſſer oder gräbt fie au ein, um die äußere Schale 
zu erweichen, welde dann leicht abgerieben und der auf diefe Art erhaltene 
Pfeffer ald weißer Pfeffer in den Handel gebracht werden Fan. Durch 
das Abnehmen der Schale verliert der Pfeffer viel von feiner Schärfe und 
wird in Europa meiſtens nur in der Mediein angewendet. Seine Körner 
find Heiner und runder, ala die des ſchwarzen, glatt und kommen jegt in 
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ziemlichen Quantitäten in den Handel. Die abgeriebenen Schalen kom: 
men, nachdem fie getrodnet und gepulvert find, ald geftoßener fchwarzer 
Pfeffer in den Handel. 

Sorten, Den [hwarzen Pfeffer theilt man je nad feiner Schwere 
in ſchweren und leihten Pfeffer, welchen eriteren man auch englifchen, 
ven legteren bolländifchen Pfeffer nennt. Die gewöhnliche Eintheilung des 
Pfeffers aber ift folgende: 

A. Schwarzer Pfeffer. 

1) Engliſcher, deſſen Körner voll, ſchwer, mit wenig Staub verfeben 
und ohne Stüde find; er wird von England aus verfendet, wober er auch 
feinen Namen bat. 

2) Schwarzer bolländifcher, ebenfalld voll und ſchwer, aber mit 
zerbrochenen Körnern und Abfall vermifcht, kommt über Rotterdam und 
Amfterdam in den Handel. 

3) Goapfeffer, eine ebenfalld Schöne und in Güte den obigen Sor: 
ten nicht nachſtehende, volle, fhwere Sorte, ohne viel Abfall. Da er unter 
der Haut etwas grünlic oder weißgrün ift und gejloßen feine Farbe ben 
Verdacht der Verunreinigung oder Vermifhung mit Senfmehl erregen kann, 
fo ſteht er etwas niedrig im Preife. 

4) Oftindifcher Pfeffer. Da in den Produftiongländern viele 
Sorte meift unreif gefammelt wird, fo ift fie Elein, leicht, febr zufammen: 
gerungelt, wenig gewürzbaft, häufig bobl, leicht zerbrehlih und daher auch 
mit vielem Bruch und Staub verfehen. rüber kam er nur von Yale de 
France, jest wird er aber auch durch die Nordamerifaner in den Handel 
gebradt. 

Man unterfcheidet aber au ferner die Pfeffergattungen nad den ver: 
ſchiedenen Produktionsländern, und jo kommt außer den bis jetzt genannten 
auf den Preisliften noch vor: 

Sumatras, Javas, Madras-, Batavias, Malabar-, Singapore: 
Pfeffer u. ſ. w. doch nimmt man bei den Preisnotirungen darauf Feine große 
Rückſicht. Der Pfeffer von Sumatra ift ſchwerer, ald der von Malabar. 

Je nach der Reinheit unterfcheidet man auch noch den gefiebten 
und ungefiebten, von denen natürlich die erftere Gattung böher im 
Preife ſteht, als die letztere. 

B. Weißer Pfeffer. Die ihrer Schale beraubten ſchwarzen Pfef- 
ferförner fommen in den Handel als: 

1) natürliber weißer Pfeffer, von Java und Malabar, mit 
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gelblihweißer Farbe und glatter Oberfläche, fommt nur felten m den 
Dandel; 


2) Fünftliber weißer Pfeffer, wie man ihn in England berei: 
tet, indem man ſchwarzen Pfeffer in Seewaffer und Urin legt und ihn fo 
einige Tage der Sonnenhite ausſetzt, bis fih die äußere Rinde ablöft, wor: 
auf er herausgenommen und die weißen Körmer getrodnet werden, Mit: 
unter bleiht man auch ſchwarzen Pfeffer durch Chlorfaff und Schwe: 
felfänre. 

Beide Gattungen, fowohl fhmwarzer ald weißer Pfeffer, Fommen ferner 
entweder 

a) in ganzen Körnern oder 

b) geftoßen in den Handel, bei wel letterem jedod viele Verfäl— 
(dungen vorkommen, indem man den fchwarzen mit pulverifirten geröjteten 
Brodfrumen, Senfmehl und anderen Sämereien, den weißen mit geſtoße— 
nem Reis vermiſcht. 


Kennzeichen der Güte. Guter ſchwarzer Pfeffer muß ſchwer, 
dicht, nicht zerfreſſen oder ſtaubig ſeyn und einen äußerſt ſcharfen, brennen— 
den Geſchmack beſitzen. Iſt der Pfeffer leicht zerreiblich, ſchmeckt er ſchwach, 
ſchwimmt er auf. dem Waſſer oder iſt er duch Seewaſſer während des 
Transportes gefleft (marinirt), fo taugt er nicht vie. Weißer Pfeffer 
darf micht zu große, muß aber weiße, runde, glatte Körner und einen we: 
niger fcharfen, brennenden Gefhmad haben. Ganz weißer wird in Engs 
land und Holland häufig Fünftlih nahgemacht, indem man den ganzen weis 
Ben entweder mit einem Zeig aus Mehl und Bleimeiß überziebt oder Kör— 
ner aus Gyps, Mehl oder Gummimwaffer und etwas gemablenem Pfeffer 
vollftändig nachmacht. Diefe Betrügereien werden übrigend nicht nur durch 
ein geübtes Auge und duch den Gefhmad erfannt, fondern fie ftellen fich 
auh durch Einmweihen oder Klopfen der Körner, durch Uebergießen mit 
Schmefelleber, die fie fogleih ſchwarz macht, heraus. 


Nupen und Gebrauch des ſchwarzen Pfeffers ift in der Küche als 
Gewürz, zu Effig und Parfümerieen. Der weiße wird in den Officinen 
angewendet. Die 


Aufbewahrung des Pfeffers gefchieht in trodenen Waarenfammern 
in Säcken, man muß ihn aber, befonderd den nicht flaubfreien, entfernt 
von allen Artikeln halten, deren Gefhmad leicht durh Einwirkungen ander 
ver Artifel verborben oder verſchlechtert werden kann, da ſich gerabe das 

21 * 
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Beißende und Brennende des Pfeffers diefen Artifeln, wie z. B. dem Saf- 
fee, Taback u. f. mw. mittbeilt. 
Handel. w. u. 


Langer Pfeffer 


werden die unreif abgepflüdten und getrodneten Fruchtähren der langen 
Pfefferpflanze (Piper longum L.) genannt. 

Vaterland, Naturgefhihte u. f. w. Die Pflanze wächſt eben: 
falls, wie der Pfeifer, befonders in Japan, China und anderen Ländern 
und Infeln Oftindiend. Ihr Stengel ift did, äſtig, ftraudartig, friechend 
und an den Aeſten wurzeltreibend; die dunkelgrünen Blätter find breit, 
berzförmig, unten zugerundet, oben gefpist. Die Aruchtähre bat die Ge: 
ftalt unferer Birkenkätzchen, it 1— 2 Zoll lang, walzenförmig, grau, in's 
Röthliche fallend und zeigt, wenn man fie der Länge nach zerfchneidet, eine 
Menge Eleiner, weißer, in einer marfigen Subftanz liegender Samen. 

In den erftien Jahren der Anpflanzung giebt er wenig Ertrag, vom 
dritten Jahr an aber eine fehr gute Ernte, und zwar foll der Ertrag 
eines englifhen Morgend gegen 1400 Pfund Pfeffer fern. Der Geruch 
dieſes Pfeffers ift angenehm, der Geſchmack fcharf, der fleifchige weiche Theil 
der reif gewordenen Beeren fol im frifhen Zuftande füß ſchmeckend ſeyn. 

Sorten. Der lange Pfeffer wird unterfchieden in 

1) bengalifhen oder englifhben; er bat eine dunflere Karbe, iſt 
Feiner, bat nicht den ſcharfen, beißenden Geſchmack und ift deßhalb belieb- 
ter, ald der 

2) bolländifche, welcher aus den bolländifchen Befigungen in Hin 
terindien fommt und über Batavia nah Holland in den Kandel ges 
bracht wird. 

Kennzeihen der Güte. Die Aehren dürfen nicht zu klein und 
dünn ſeyn, befonderd muß er aber rein, ganz und darf nicht geflohen und 
ſtaubig ſeyn. 

Nutzen und Gebrauch iſt derſelbe, wie beim ſchwarzen Pfeffer, 
doch kommt er auch in der Medicin vor. 

Aufbewahrung wie beim ſchwarzen Pfeffer. 


Spaniſcher Pfeffer, 
auch Jamaicaz oder türkiſcher Pfeffer, Beißbeere, engl. Guinea-, 
India- oder Spanish -pepper, franz. Corail de Jardin, Poivron, ital. Pe- 
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perone genannt, ift die in den Handel fommende, zur Kartoffelfamilie ge: 
börende Schotenfrudt der jährigen Beißbeere (Capsicum indicum Lob.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Baterland diefer Pflanze it 
Südamerifa, fie wächſt aber jett auch in anderen Theilen Amerikas, in 
Aſien und Europa, befonders in Ungarn und Frankreich (bei Nimes) und 
wird auch bei und in Gärten und in Zöpfen gezogen. Sie wird ungefähr 
2 5uB hoch; die Geftalt ihrer Schote iſt ei= oder fegelfürmig, die Größe 
14 —4 Zoll, im unreifen Zujtande bat fie eine grüne, reif aber eine ſchön 
gelbe bis dunkelrothe Farbe, und fchließt eine Menge kleiner, flahgedrüd: 
ter, in eine Spige auslaufender, rundlicher, bellgelber Samenferne ein. Der 
Geruch der Schote ift nur gering, dagegen der Gefhmad bitter, brennend 
und ſcharf und erregt eine Röthe auf der Haut. Der Staub, wenn viel 
davon in die Nafe oder den Mund Fommt, kann tödtliches Niefen und Ent- 
jündungen hervorbringen. Zur Zeit der Reife, im September, werden die 
Schoten abgenommen, an Bindfaden gereibt, bis zum Februar zum Trock— 
nen liegen ‚gelaffen und dann erſt verjendet. Man unterfcheidet noch 6—7 
Arten fpanifhen Pfeffers, die fih dur die Größe und Schärfe der Scho— 
ten andzeichnen, ald: C. grossum, C. baccatum, C. fructescens etc. 

Kennzeihen der Güte. Wie fihon erwähnt, müffen die Schoten 
glänzend roth, friſch, troden, nicht gelb, zerbroden und von Würmern an— 
gefreffen ſeyn. 

Nutzen und Gebraud. Man gebraudt ibn in einigen Xändern 
ald Gewürz in den Haushaltungen, fowie auch zum Einmachen der Gurken 
und in den Effigfabrifen. WBerfälfcht wird derſelbe oft mit Salzgeift und 
tothem Bleioryd, doch kann man died durch hemifche Proben, fowie durch 
das Gewicht erkennen. In Amerika ift der Gebrauch dieſes Pfefferd ala 
Gewürz unter allen Volksklaſſen, befonders bei den Farbigen, ungebeuer. 

Aufbewahrung an trodenen Orten in Kiften oder Süden. 


Gayennepfeffer, 


eine Gattung Spanischer Pfeffer und zwar von der kleinfrüchtigen 
Beißbeere (C. baccatum und C. fructescens). 

Vaterland, Bereitungsmweife. Das Vaterland der genannten 
Pflanze ift das des fpanifchen Pfeffers. Die Zubereitung deffelben ala Ge— 
würz gefchieht, daß man fowohl die Samenferne, ald auch die Schoten, 
jede für fih, in einem Topfe fchichtenweife mit Mebl bejtreut, fie trodnet, 
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darauf vom Meble reinigt und pulverifirt. Das Pulver wird im Berbält: 
niß von 1:16 mit Weizenmehl und etwas Bierhefe zu einem Teig ange— 
macht, der, nachdem er gegohren, in kleinen Stüden fo lange gebaden 
wird, bis fie ganz bart werden, worauf man fie wieder zerftößt, fiebt und 
das Pulver in gut verfchloffenen, mit Papier verflebten Flafchen verpadt 
und verjendet. 

Sorten: 1) Gelber Gapennepfeffer, ift der aus den Samen 
auf oben angegebene Weife bereitete; 

2) rotber Gapennepfeffer, ift der aus den Schoten bereitete. 
In England wird der erjtere vorgezogen. 

Berfälfbungen werden häufig mit dem rotben Gapennepfeffer ge: 
trieben, indem gewiſſenloſe Händler unter diefen Mennige mifchen, um ihm 
ein größeres Gewicht zu geben. 

Nupen und Gebraud. In England und Amerika ift diefer Arti— 
fel ein in den Haushaltungen oft gebrauchtes Gewürz. 

Aufbewahrung in Klafıhen an einem trodenen, fhattigen Orte. 


Gubebenpfeffer, 


auch Stielpfeffer, Shwanzpfeffer, Schwindelförner, engl. 
Cubebs, franz. Cubebes, ital. Cubebi, holl. Koebeben, die mit einem Stiel 
verjehenen in den Handel Fommenden Beeren des wildwachlenden Cu— 
bebenpfefferiitrauces (Piper Cubeba L.). 

Baterland, Eultur u, f. w. Das Baterland bdiefer Pfeffergat: 
tung ift Java, Malabar, Prince of Wales Island, Isle de France, Oft: 
indien, Japan, Guiana u. f. mw. Der Strauch deffelben ift Elein und fein ges 
gliederter Stamm widelt fih gern um andere neben ihm jtehbende Bäume. 
Die gejtielten Blätter find verfchiedenartig geſtaltet; die Beeren, welche in 
Bleinen ehren zufammenfigen, find graufhwarz, Flein und Furzgeitielt; die 
Scale ift netzförmig, dünn und ſehr zerbrechlich, fie ſchließt einen gelblich- 
weißen, öligen Kern von angenebmem Geruch und Fampberartigem, gewürz: 
baftem Gefhmad ein. Als 

Sorten find zu erwähnen: 

1) javanifcer, als die beite, und 

2) Bourbon=:Gubeben, eine Heinere ſchlechte Sorte. 

Kennzeihen der Güte find bie oben angegebenen; beim Kauen 
binterlaffen die Beeren eine angenehme kühlende Empfindung, Zuſammen⸗ 
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aefhrumpfte oder vertrofnete Beeren taugen nichts; zumeilen werden fie 
mit Kreuzbeeren und Piment vermifht. - Die Kreugberren laflen fib aber 
febr gut von ihnen unterfcheiden, indem diefelben vierfamig, der Gubeben- 
pfeffer aber einfamig ift, ferner, daß der Stiel der Kreuzbeeren etwas län- 
ger, gekrümmt und fo an der Beere angewachfen ift, daß, wenn er abgebro= 
en, die Beere nicht befhädigt wird, was aber bei den Gubeben, mo ber 
Stiel eine Fortſetzung der Frucht ift, nicht der Fall iſt. 

Nupen und Gebraud. Der Eubebenpfeffer findet bauptjächlid als 
nerven= und’ magenjtärfendes Mittel Anwendung in der Medicin und wird 
gar nicht ald Gewürz gebraucht. 

Aufbewahrung an trodenen Pläsen in Kifthen u. |. w. 

Geſchichte und Handel. Den Alten war der Pfeffer ſchon als 
indifched Produkt befannt und fo geſchätzt, daß fie denfelben mit Gold aufr 
wogen, d. b. er wurde dem Gewichte nach zu einem hoben Preife verkauft. 
Die Stadt Rom mußte 3. B. im 5. Jahrhundert den Oftgothen unter 
Alarich unter Anderem auch 3000 Pfund Pfeffer ald Tribut bezahlen. Der 
in jenen Zeiten nah Europa gelangende Pfeffer Fam von Malabar und 
Ceylon, doh Marco Polo fpricht fhon von Pfeffer auf den öftlicher lie: 
genden Infeln. Durch die Araber fam der Pfeffer von Aden und Sorotra 
über Alerandrien nah den ändern ded Mittelmeered in die Hände bet 
Genuefer und Benetianer, die damit ein außerordentlich vortheilhaftes Ge: 
fhäft trieben. Diefer Vortheil wurde jedoch geringer, ald die Portugiefen 
den Seeweg nad Oftindien gefunden hatten, und der Preis des Pfeffers 
fan? außerordentlich und zwar fo lange, bis fih die Portugiefen in Indien 
feftgefegt und das Monopol mit dem Pfefferhandel erlangt hatten, worauf 
er wieder in die Höhe ging. Den Hauptgewinn aber machten die Hollän- 
der in der Periode, ald fie den Alleinhandel mit Pfeffer hatten; doch auch 
ihnen wurde diefer Vortheil allmählig durch die Concurrenz der Engländer 
geraubt. Außerordentlich große Quantitäten wurden, feitdem die oftindifche 
Handeldcompagnie ihr Geſchäft begonnen hatte, eingeführt, und ſchon bei 
der erften Unternehmung diefer Compagnie nad Indien (1601) brachte 
Janus Lancaſter, der Oberbefeblbaber der dahin aefendeten fünf Schiffe, 
nachdem er 1602 im Juni auf Sumatra gelandet war und Handeläverträge 
mit den Königen von Acheen und Bantam abgefchloffen hatte, eine bedeu— 
tende Ladung Pfeffer zurüd. Bon diefer Zeit an erhöhte fi der Ber: 
brauch des Pfefferd ald Gewürz ungemein, wozu die niedrigen Preife, welche 
fih von da an beraugitellten, viel beitrugen. In einer 1621 von Thomas 
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Mun herausgegebenen Schrift ift eine VBergleihung der Einfaufspreife zu 
Aleppo und der in Indien aufgeftellt, woraus erfichtlich ift, daß, obgleich 
der alte Handelöweg bedeutend kürzer, ald der um das Worgebirge berum, 
dennoch die Preife um 3 billiger gejtellt werden Fonnten. 

Nah Mun betrugen 6 Mill. Pfund Pfeffer mit Unkoften in Aleppo, 
2 Shill. per Pfund, 600,000 Livers, während diefelbe Quantität, in Oft: 
indien gekauft, 25 Pence per Pfund und demnach das ganze Quantum auf 
62,500 Livers zu fteben kam; hierzu den Frachtunterſchied von Aleppo und 
aus Indien in Berechnung gebracht, würde die beraudfommende Summe 
die Erfparniß ſeyn. Während einer langen Reibe von Jabren bildete der 
Pfeffer den Hauptgegenftand der Einfuhr nah England, und der Verbrauch 
beffelben ald Gewürz wurde nah und nah in faft allen Theilen der Erde 
fehr ſtark. Das Areigeben des Handeld nah Dftindien hat außerorbent: 
lichen Einfluß gerade auf den Pfeffer gehabt, da dadurch neue Einkaufs— 
pläge in’d eben gerufen, die Zufuhr nad Europa bedeutend vermehrt, 
fowie als Folge davon der Preis außerordentlich verringert wurde. 

Die Einfuhr von Pfeffer betrug 1842 in England 5,788,505 Pfund, 
welche nur von den Belikungen ber oſtindiſchen Kompagnie und der Inſel 
Ceylon Famen; die Zolleinnahme des Königreichd belief fih vom obigen 
Quantum auf 70,348 Liv. 3 Shill. 4 Pence. Wäre die Abgabe nicht fo 
übermäßig und fo, daß auch die geringeren Claſſen fi des Pfefferd mebr 
bedienen könnten, fo würde der Confum im Lande, der fih 1842 auf 
2,679,624 Pfund belief, noch im hohem Grade vermehren. Wir können 
nieht unterlaffen, im Betreff der Pfefferzufubr einige von Mac Eullod 
in feinem Dietionary of Commerce p. 94% angeführte, aus dem Singa- 
pore Chronicle entlebnte Berichte, welde von 3. Crawfurd berrübren, 
bier ihrer Wichtigkeit balber anzuführen. Es beißt dort: 

„Bon allen Erzeugniffen der Infeln des indifhen Meeres, ſowie der 
denfelben zunächſt liegenden Länder, ift unter den von Fremden begebrten 
Artikeln der Schwarze Pfeffer der wictigite, fomohl in Werth, als in Qua: 
fität. Sumatra, Borneo, die Halbinjel Malaffa, fowie einige au der Oſi— 
füfte des Meerbufens von Siam gelegene Gegenden find fein Baterlanp. 
Die vorzüglichiten Häfen für Pfefferausfubr find an der Norbofifüfte von 
Sumatra, Lankat, Delli und Sardang und bauptjächlich iſt es die Nation 
der Batta im Innern, die fich vorzüglih mit dem Anbau des Pfeffers be: 
fchäftint. An der Südweſtküſte find die wichtigften Ausfuhrpläge folgende 
und iſt nach einer neuen Schäbung deren Erzeugniß folgendes: Truma lie: 
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fert 40,000, der Diftrikt von Pulo Dua 4000, der von Gluat 30,000, die 
Küfte von Zampat Duan bis Sufu 33,000, der Hafen von Sufu 1000, 
Kualla Batta 20,000, Analabu 2000, der Diftrift im Norden von Analabu 
20,000, zujammen alſo 150,000 Piculs.“ 

„Die Infeln, welde am Ausgange der Meerenge von Malakka und 
Singapore liegen, darunter Bingtang, auf welcher der Hafen Rhio liegt, 
ſewie die ‚benachbarten Inſeln erzeugen 10,000 Picul und Liugga etwa 
2000 Picul; von dieſen wird der meilte Pfeffer nah Singapore gebracht, 
von. wo; jährlich etwa 21,000 Picul ausgeführt werden, ein Theil nach Ben- 
galen, der andere direft nah Europa durch Privathändler.“ 

„Die Weftfüfte der Halbinjel Malaffa bringt einen Pfeffer bervor, 
ausgenommen etwa 4000 Picul, welche das Gebiet von Malakka ſelbſt lie: 
fert. Dagegen wird an der Oſtküſte eine beträchtliche Quantität erzeugt. 
Die Häfen von Patmi und Calantan, hauptfächlich letzterer, liefern jährlich 
16,000 Picul und Tringanu ebenfalld 8000 Picul. Davon gelangt ein 
Theil: nach Singapore und Pinang, mutbmaßlih wird aber der größte Theil 
direkt in großen Junken nad China, deren jährlich drei nah Tringanu und 
eine nah. Chalantan kommen, verſchifft.“ 

„Die Oſtküſte des Meerbuſens von: Siam von 104 bis 424° nördl. 
Breite liefert febr viel Pfeffer. Diefe Küfte ift den europäischen Kaufleu— 
tem kaum dem Namen nad befannt und beißen die Haupthäfen Chantibun, 
Funghai, Pongfon und Kampoh; die beiden erjteren jteben unter" der Herr: 
ſchaft von Siam, die beiden legteren unter der von Cambodja. Man red: 
net, daß auf diefer Küfte 60,000 Picul Pfeffer erzeugt werden, von denen 
40,000, Picul: auf einmal an den König von Siam als Tribut geliefert 
werden; «und wird das ganze Quantum auf Junken nach China gebradt. 
Die Infel Bormeo liefert ungefähr 20,000 Picul, wovon der. größte Theil 
auf Junken nah China geichafft und der Reit, etwa 7000 Picul, dur 
Bahrzeuge nah Singapore gebracht wird.” 

„Vorſtehende Angaben laſſen das gefammte Pfeffererzeugniß der ma= 
lapifchen Infelgruppen, die Halbinfel Malaffa mit eingefhloffen, und der 
Oſtküſte des Meerbufens von Siam auf 308,000 Picul anjchlagen, und 
infofern fein anderes Land der Erde Pfeffer bervorbringt, ausgenommen 
die Weftfüfte der indifchen Halbiniel, die etwa 30,000 Picul liefert, das 
nur; von dem Quantum beträgt, welches die jo eben angeführten Länder 
bervorbringen, ſcheint es als ausgemacht, anzunehmen, daß überhaupt das 
Peffererzeugniß der ganzen Erde ſich auf 338,000 Piculs oder 45,066,666 
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Pfund engl. Handelögewicht beläuft, wovon allein auf Sumatra 28 Mill. 
Pfund engl. kommen. Bielleiht erfcheinen vorjtebende Angaben Manchen 
ungebeuer, berechnet man jedoch die Bevölkerung der Erde zu 1000 Mill. 
Menſchen, fo ergiebt fih, daß im Durchſchnitt jedes Individuum jährlich 
nicht mehr als 523 Gran (7000 auf’s Pfund) davon verbraucht.’ 

Den Berbraub Europas ſchätzt man auf 16 Mill. Pfund, alſo unge— 
fähr 4 des ganzen Erzeugniffee. Schlägt man die Bevölferung Europas 
auf 230 Mill. an, jo fommen 2, Loth jährlih auf jede Perfon, wenn 
Alle Pfeffer und Alle gleichviel brauchten. Der jebige Verbrauch des bri— 
tifhen Reiches beträgt beinahe 2 Mill. Pfund, 4 von dem Guropa’s, und 
2,, Loth für jede Perfon. 

Pulo Pinang führte in den Zabren 1843 — 44 durchſchnittlich jähr— 
ih für 316,500 C. R. ſchwarzen und 22,350 E.R. weißen Pfeffer aus, 
der hauptſächlich von Sumatra eingeführt wird. Die $ Waare ift zwar von 
guter Qualität, enthält aber viel Staub. 

Singapore liefert fhwarzen, weißen und langen Pfeffer; der Er- 
port, welcher befonderd nach dem Continent flattfindet, belief fib durch- 
fhnittlid von 1841 — 44 jährlich auf 370,600 Dollars. Befonderd als 
ſchöne Waare ift hervorzuheben der ſchwarze Pfeffer; er ift fehr rein, mit 
wenig Staub und Stielen und ijt fait das ganze Jahr bindurh zu baben, 
am bejten aber Ende Januard, Anfangs Februard und im Mai. Nah den 
Hanfejtädten wurden 1846 erportirt 

6310 Picul Schwarzer und 
260 Picul weißer Pfeffer. 

Batapias Ausfuhr belief fih in den Jahren 1842 — 46 jährlih auf 
circa 287,000 Gulden; der Ausfuhrzoll beträgt in Java 2 Gulden für in 
fremden oder unter bolländifcher Flagge gebenden und 1 Gulden für in nie= 
derländifchen Schiffen nah Holland ausgeführten Pfeffer. 

In Betreff der Einfuhr in Europa belief ſich diefelbe 

in England im Jahre 1846 auf 5,906,523 Pfp., 
die Ausfuhr auf 2,874,520 Pfd., 
von der genannten Einfuhr famen aus Bomban allein 4,625,000 Pfv. | 

Hollands Zufubren 1846 beliefen fih auf 1677 Ballen. Der Ver: 
febr mit Java und deffen Ausfuhr nad Holland belief fih 1845 auf 11,759 
Picul und 1846 wurden deßbalb 253,500 alte amfterdamer Pfund an das. 
Gouvernement abgeliefert. 

Bremen importirte 1846 aus Oftindien 7289 Säde. 
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aus Oftindien 562,824 Pfd. zu 88,260 M.Br. 
— Java 293,819 — — 43640 — 
— Großbritannien 661,590 — — 104,100 — 


1,520,831 Pfo. zu 236,320 M.Br. 

Im Zabre 1849 belief fi die Zufuhr bios auf 16,500 Säde fihmwar- 
zen und 120 Säcke weißen Pfeifers. 

Die Ausfuhr Hamburgs 1848 ftellte fih auf 11,581 Eolli — 11,471 
Gr. zu 186,780 M.Br. 

Die Verpadung des fhwarzen bolländifchen geſchieht in Süden aus 
Packtuch von 204—208 Kilo, die des fhwarzen englifhen in Säden aus 
Packtuch von 143 Kilo, mit 1—2 Matten überzogen. 

Goapfeffer in Fleinen runden Süden von Baummollenzeug a 80 
Kilo, Oft find diefe mit einer Baftmatte befonderd ummwidelt. 

Oftindiiher Pfeffer in Beinen Baſtſäcken von 24—41 Silo, 
Die Amerikaner nähen diefe Säle gewöhnlih noh 1— 2 Mal ein. 

Holländifher Fünftliher weißer Pfeffer in Ballen von 120 
—160 Kilo. 

Der Bertauf an den einzelnen größeren Handelsplätzen ift: 

Alerandrien per 370 Okka in fpan. Piaftern, Tara netto, Aus— 
fubrzoll 49. 

Amfterdam per 5 Kilo in Cents; Tara 25 oder 30 Pfd. ohne wei: 
tere Vergütung; Courtage 4$ von Käufer und Berfäufer. 

Bordeaur per 4 Kilo in Cents; Tara: in Süden von 120 Pfp. 
2 Pfd., von 150 Pfd. 3 Pfd., in Ballen von 250—-300 Pfr. 4 Pfd., in 
Seronen 4 Pfr. 

Bremen per 1 Pfr. in Groot; Zara in doppelten Ballen 58, in 
einfahen 3 Pfd. 

Hamburg per Pfp. in Schill. Be.; Zara: englifcher in leinenen Balz: 
ien von 300 Pfd. 3 Pfd., in doppelten leinenen Ballen 6 Pfv., oftindifcher 
und jpanifcher in Rapperſäcken 6 Pfd.; Courtage 18. 

@ingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 6 Thlr. 15 Sar. over 11 Gld. 224 Kr. 
Kara: 18 Pfd. in Kiften, 16 Pfo. in Fäffern, 13 Pfd. in Körben, 4 Pfp. 
in Ballen. 

In Deiterreid: per N.-Ctr. 10 Guld. Sour. Zara: 162 in Fäſ— 
fern und Kiften, 98 in Körben, 49 in Ballen. 
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Im Steuerverein: per Gtr. 1 Thlr. 1 gGr. Zara: 20 Pfd. in 
Kilten und Käffern, 14 Pfd. in Körben, 5 Pfd. in Ballen. 


Biment, 


Neltenpfeffer, aub Jamaicapfeffer, engl. Allspice, franz. Poivre 
de Tabasco ou de Jamaique, Piment, ital. Pepe di Tabasco vder Pepe 
della Giammaica, boll. Spaansch Piment, ſpan. Pimienta de Tabasco ä 
de Chapa, auh Neue Würze oder Allerleigewürz genannt, find die 
getrofneten Früchte des Nelfenpfefferbaumes (Myrtus Pimenta L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Baterland diefed fehönen, zur 
Familie der Myrthen gebörigen Baumes ift Mittel: und Südamerika, Weit: 
indien und befonderd der nördliche Theil der Inſel Jamaica, wo er wild: 
wachjend angetroffen, aber auf lestgenannter Infel ſchon feit 1686 culti⸗ 
pirt wird. Der Baum wächſt meiftend auf Bergen, bat ein fchöned immer 
grünes, den Lorbeerblättern ähnliches Laub von angenehmem Geruch, wirt 
mäßig did und ift mit einer glatten, graulichen, glänzenden Rinde umgeben. 
Die Blüthenbüfchel jteben doldenartig an den Enden der Zweige und brin: 
gen Fleine zweilamige Beeren als Früchte. Die Blüthezeit fällt in den 
Juni und Auguſt. Das Einfammeln der Beeren geichieht, wenn diefe nod 
grün, d. b. unreif find; fie werden nah dem Kinfammeln in der Sonne 
unter mehrmaligem Umwenden getrodnet, wodurd fie eine braune Farbe 
erhalten. Die beiden Samenferne liegen unter der fehr leicht zerbrechlichen 
Schale, fie find durd eine Scheidewand getrennt, ihre Geftalt ift balbrımd 
und plattgedrüdt, die Farbe dunkelbraun glänzend, der Geſchmack brennend 
gewürzbaft nelfen= und musfatenartig. An den getrodneten Beeren findet 
man häufig noch die vertrodneten viertbeiligen Blüthenkelche und Stiele. 
Der Ertrag der Pimentbäume iſt bedeutend, von einem Baume erbält man 
mitunter 150 Pfund frifhe oder 50—60 Pfund getrodnete Früchte, doch 
fann man nur alle 5 Iabre eine reichlihe Ernte erwarten. Man unter: 
ſcheidet im Handel folgende 

Sorten: 1) Piment von Jamaica, fommt am bäufigften vor 
und ijt wohl die beſte Sorte, dımkelpurpurfarbig, von der Größe einer 
MWachbolderbeere. Diele Sorte wird aber nicht allein auf Jamaica, fundern 
auch auf mehreren andern weitindifchen Anfeln, als Kuba, Barbaboes, Ta— 
bago u. f. m. erzenat. 

2) Spanifher oder tabascanifher Piment, aus der Republit 
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Mejico, befonderd von Yucatan und Tabasco, fowie auch aus Brafilien und 
anderen Theilen Südamerifad. Er ftebt der erfigenannten Sorte an Güte 
nad, feine Beeren find größer und fchärfer, aber nicht jo gewürzreich, was 
wohl von der geringeren Sorgfalt beim Einfammeln berrübren mag. 

3) Gefrönter Piment, aus dem franzöfifhen Wejtindien, fommt 
biö jegt nur in ſehr geringen Quantitäten nach Guropa. Die Körner find 
nicht zu groß, der Geruch it ſtark und der Geihmad ſcharf. 

Kennzeihen der Güte. Man bat beim Ginfauf darauf zu ach— 
ten, daß die Körner gleichmäßig groß, glatt, did, jchwer und wohl ausge- 
füllt, purpurfarbig und jtarfriehend find. Taube, leichte, bejchlagene, mit 
Staub verfehene, fchwarze Körner find alt und verdorben. Die 

Aufbewahrung gefchiebt, wie beim Pfeffer, in gut verdedten Käf- 
ſern ımd Süden. 

Gebraud fowohl ald Gewürz in der Küche, ald aud in der Medi: 
cn, wo man aus ibm ein ſchönes, dem Nelkenöl ähnliches Del deſtillirt. 

Handel. Der Verbrauch ded Piments bat außerordentlih zugenom- 
men und der Artikel ift für den Handel von großer Wichtigfeit geworden. 
Der Erport von Weftindien gebt meiftens nah England und Amerika, 
von wo aus die übrigen Länder damit verfeben werden. 

England importirte 1846 8357 Ewt. und führte davon in demfel- 
ben Jahre 7083 Ewt. aus, 

Hamburg importirte 1848 

aus den Vereinigten Staaten 226,053 Pfd. zu 59,180 M. Be. 


— Großbritannien 708,104 — — 177,750 — 
— Bremen und Bremerbafen 58,681 — — 16,310 — 
— Altona 4,49 — — 14120 — 
übrige Einfuhr 16,637 — — 4750 — 


1,013,974 Pf. zu 259,140 M.Rr., 
das Pfund im Durchſchnitt 44 Schill. 

63 führte dagegen wieder aus 9089 Gtr. zu 240,120 M. Be. 

Die Zufuhren 1849 beliefen fih auf 12,339 Säcke, wovon mieder 
12,000 Säde ausgeführt wurden. 

Die Verpackung des Piments gefchieht in Weftindien gewöhnlich in 
Fäffern zu 370 Kilo, in Paden oder grauen Säcken von Leinen oder Baft 
u 40—60 Kilo. Spanifher Piment fommt gewöhnlih in Baftfäden 
von 80 — 120 Kilo und gefrönter Piment in Fäffern von 80 Kilo. Die 

Berfaufsmweife an den größeren Handelsplägen ift: 
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Amjterdam per 50 Kilo nach Gld. boll. und wird Zara 14 Pfd., 
über 100 Pfd. 128 berechnet. 

Antwerpen deögleihen mit Berechnung von 4 Gld. Vergütung per 
50 Kilo, 

Zondon per Pfd. in Pence und verkauft am Lande mit 18 Decort. 

Hamburg per Pfr. in Schill. Br. mit 19 Courtage. 

Eingangsabgabe f. Pfeffer. 


PWaradiesförner, 


afrifanifher oder Guineapfeffer, engl. Guinea grains, Grains of 
paradise, franz. Malaguette, Grains de Paradies, ital. Maleghetta, Grani 
de Paradiso, holl. Paradijs zaad, die in den Handel fommenden Körner 
ded zum Gefchleht der Kardamomen gehörigen Paradiesingbels (Amo- 
mum Grana Paradisi L.) 

Baterland u. f. wm. Das Baterland derfelben iſt die Hüfte Ma: 
laguette in Guinea (die auch die Körner: oder Pfefferfüfte genannt 
wird), Ceylon, Madagascar und einige oftindifche Infeln. 

Sorten giebt ed nur eine einzige, obgleich die Paradieskörner in der 
Güte unter fih verſchieden feyn fünnen. Die Eleinen, ſchwach fettglänzen: 
den, röthlihbraunen, mit feinen Erhabenbeiten verfehenen, innen weißen 
Körner liegen in drei Pleinen Käcern einer feigenäbnlihen Kapfel, man 
fammelt fie unreif und trodnet fie; ihr Geruch ift gemwürzhaft cardamomen: 
artig (daher auch der Name Cardamomum maximum), der Gefhmad ſcharf 
und dem Pfeffer ähnlich, brennend, doc bei Weiten nicht fo hibig, wie bie 
fer. Den Namen Paradiesförner bat man ibnen wegen ihres aromatiſchen 
Geruches und Gefchmades beigelegt. 

Kennzeihen der Güte die oben angegebenen. 

Nutzen und Gebraud. Die Frauen in Oftindien, auf der Küſte 
Koromandel u. f. w. fauen die Körner, um den Mund und das Zahnfleifc 
zu reinigen; in England benugen fie die Bierbrauer bäufig zum Ale- und 
Amberbier, fowie fie auch in der Medicin, zum Scharfmachen des Eſſigs 
und zur Verfälfhung des gemahlenen Pfefferö gebraucht werden. Der 

Handel mit ihnen befindet fih in den Händen der Droguiften, der 
Artikel ift nit von Bedeutung. 

Ginganasabaabe f. Pfeffer. 
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Zimmtblüthen, 


Zimmtblumen, Zimmtnägelein, auch Caſſiabeeren, engl. Cassia 
buds or blooms, Cinnamom flowers, franz. Fleurs de canelle, ital. Fiori 
di canella, die bis zu etwa 4 ihrer Normalgröße berangewachfenen Frucht: 
telhe oder Blüthenknospen und Fruchtanſätze des ächten Zimmtbaumes, 
nah Need von Eſenbeck dagegen die unreifen Früchte ded die Cassia 
lignea liefernden Baumes (Laurus Cassia). Das 

Baterland ift Oftindien, Cochinchina, Sumatra, Ceylon u. f. w.; 
diefelben find Flein, rundlih und Feilförmig, von der Korm kleiner Nägel, 
der die undeutlich fechötheilige, einwärts gerollte Kelchreft bildet die Köpf— 
den von der Größe eined Pfefferfornd, welches fih in einer kleinen Spike 
endigt; in der Mitte deffelben zeigt fih eine Eleine runde Deffnung, durch 
welche der bellbraune, plattgedrüdte, linjenförmige, mit dem Reſte des Pi— 
filld verjebene Fruchtknoten fihtbar iſt; ihre Karbe ift dunfelgraubraun, Ge— 
ruh und Geſchmack zimmtartig, aber flärfer, beißender und weniger ange: 
nebm, als der der Rinde. 

Kennzeihen der Güte Beim Einfauf hat man auf runde, frifche, 
von Stielen und Schmuß befreite Waare von flarfem Geruch und Geſchmack 
zu ſehen; mit vielen Blüthenſtielen vermifchte, ftaubige und ſehr runzelige 
Waare it alt und bat wenig Werth. 

Aufbewahrung in gut verfchloffenen Büchſen an nicht zu trocke— 
nen Orten. 

Nutzen und Gebraud, mie der des Zimmts, ald Gewürz, fowie 
zur Deftillation eines ſchweren, ſchwach gelbgefärbten, ätberifchen Dels, das 
fh vom eigentlihen Zimmtöl nur durch einen etwas fchärferen Geruch und 
befonderen Geſchmack unterfcheidet, ſowie ihm auch das eigentlihe fein 
Aetherifche deffelben fehlt. In den Officinen fommt es unter dem Namen 
Oleum florum Cassiae vor. 1 Pfund Zimmtblüthen geben bei der Deftil- 
lation ungefähr 1 Quenthen Del. Durch Auskochen und Auspreffen ber 
Früchte ded Zimmtbaumes wird das f. g. Zimmtwachs gewonnen, aus 
welchem früher Lichter fabricirt wurden, die nur am Hofe von Candy auf 
Ceylon gebraucht werden durften. 

Handel. Unter den feineren Gemwürzen, —— ſchon im Mittelalter 
nah Conſtantinopel ein- und von dba dem übrigen Europa zugeführt wur: 
den, find fehon die Zimmtblüthen mit erwähnt, fowie fie au von den Jta= 
lienern über Egypten und Sprien bezogen wurben. 
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Im Iahr 1842 belief fih die Finfubr Englands auf circa 60,000 Pfo. 
Da diefer Artikel im Ganzen genommen ein geringfügiger it, fo findet man 
in den verfchiedenen Handelötabellen die Angaben über Ein: und Ausfubr 
nicht angegeben. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 6 Thlr. oder 14 Guld. 224 Ar. rbein. 
Tara 18 Pfd. in Kiften, 16 Pfd. in Zäffern, 13 Pfd. in Körben, 4 Pf. 
in Ballen. 

In Defterreidh: per N.-CEtr. 25 Guld. Conv. Tara 169 in Fäſ— 
fern und Kiften, 98 in Körben, 40 in Ballen. 

Im Steuerverein: per Gtr. 3 Thlr. 3 gGr. 


Johannisbrod, 


engl. Carob, franz. Caroube, Carouge, ital, Carrobola, holl. St. Jans- 
brood, die im Handel vielfah als Nafchwerk für Kinder vorfommende Sco: 
tenfrucht des zu dem Gefchlehte der Leauminojen gebörigen Johannis— 
brodbaumes (Ceratonia siliqua L.). 

Baterland, Naturgefbihte u. f.w. Der feit den ältejien Zei— 
ten ſchon befannte Baum iſt urfprünglid im Orient zu Haufe, findet fich 
jett aber auch in Aegypten, Nordafrika, auf den Inſeln des Archipels, im 
ſüdlichen Europa, in Spanien, Neapel, Sicilien, Italien wild, er erreicht 
eine Höhe von 20 bis 30 Fuß; der Stamm ift did und lang, krümmt fich 
aber oft und tbeilt fi in viele Zweige, feine Rinde ift afchgrau, das Holz 
oberflählih gelb, mit rötblihen Fleden. Die Frucht, welche in außeror: 
dentliher Menge von ihm gewonnen wird, reift im Juli und Augujt, fie 
wird grün abgepflüdt und man läßt fie auf trodenen, freien Plägen in der 
Sonne nadhreifen und gehörig ausdtrodnen; fie ift im frifhen Zuftande grün, 
zäh, marfig und berb, 3—5 Zoll lang, faft 1 Zoll breit, platt und glatt; 
getrofnet dagegen bat fie eine braune Farbe, ſüßes Fleiſch und eine glän- 
zende mitunter runzelige Haut, an den Rändern ift fie etwas dider und 
gewöhnlich einwärtd gekrümmt. Das Mark oder Fleiich it füß, wei, did 
und hellbraun, duch Querwände in Fächer getheilt, in welden die ftein- 
harten, dunfelbraunen, glatten und eirunden, flahen Samenkerne liegen. 

Sorten. Im Handel unterfcheidet man: 

I) die cypriſchen oder männlichen Scoten, melde lang, fett und 
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Hleiihig find, zu den wohlihmedenditen Sorten gezäblt werden und 4 bö- 
ber im Preife jteben, ala 

2) die lateinifhen oder weiblihen,,die kurz, mager und bart find. 

Außerdem werden diefe Früchte auch auf den Preisliften nad den Pro: 
duftionsländern aufgeführt und man unterfcheidet dann: 

1) das levantifhe und cypriſche, als das befte; 

2) das ficilianifche, aus der Gegend von Comiſo, Palma, Noto, 
Raguſa, Modica; 

3) das apuliſche und 

A) das dalmatiner und puglieſer. 

Kennzeihen der Güte. Bon gutem Jobannisbrod verlangt man, 
daß feine Schoten lang, von fhön dunfelbraunrotber Farbe, troden und 
feifhig find und einen nicht unangenehmen, füßen Geſchmack befiten. Sol: 
jige, von Würmern oder Infekten angefreffene, im Innern fchimmelige 
Schoten find zu verwerfen. 

Aufbewahrung. An nicht warmen, aber auch nicht an dumpfigen, 
feuchten Orten; hauptſächlich hat man darauf zu ſehen, daß es nicht von 
Infektenlarven angegangen wird, worauf man übrigens fhon beim Einfauf 
zu ſehen bat. 3 

Nutzen und Gebraud. In den Produftionsländern dienen die 
Schoten nicht nur ald Nahrung für Menfchen, fondern auch als Viehfut- 
ter, fowie zur Gewinnung von Branntwein. An Modica in Sicilien be: 
reitet man darand einen Sprup, den f.a. Caroba-Julepp. Hauptſächlich 
wird ed auf Sprup und Branntwein benust. In unjern Gegenden dient 
es meiſtens ald Naſchwerk für Kinder, weniger wird es in der Medicin an— 
gewendet. Die harten Kerne bat may in neuerer Zeit in der Technik ald 
Gummi anzumenden fucht. 

Handel. Das meifte Zobannisbrod wird aus Sicilien geliefert und 
es gehen aus den Häfen von Augufla, Siracufa und Noto ziemlihe Quantis 
füten nach Genua, Venedig, Trieft, England und Holland. Die drei er: 
fteren Pläße verfehen Deutſchland mit diefem Artikel. Auch Molo im Nea— 
politanifchen ift für das pugliefer Jobannisbrod der Stapelplas, fowie Trieſt 
ung mit cypriſchem fowohl, ald aud mit dalmatiner, pugliefer und ficilia= 
nifchem verfiebt. Hamburg führte 1848 aus Jtalien, Defterreich und der 
Levante 424 Etr. im Betrag von 3,730 M.Bc., Bremen 1846 von Trieft 
24 Fäffer ein. 

Die Verpackung geſchieht in Fäffern von 500-— 1000 Pfr. 

22 
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Der Verkauf geſchieht in 

Sicilien per Cantar von 100 Rotolli, wirklide Zara in Durati. 

Trieſt notirt per 100 Pfd. wiener Gewicht nah Guld.. Conv. Tara 
die wirkliche, in 

Hamburg per 100 Pfd. in M.Be. wirflide Zara. 

Eingangsabgabe. | 

Im Zollverein: per Gtr. 4 Thlr. oder 7 Guld. 

In Defterreidh: per Gtr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: per Ctr. 2 Thlr. 2 gGr. 


Elephantenläuſe, 


Acajounüſſe, Merknüſſe, Anacardien, Kaſchunüſſe, engl. 
Caschew-nut, franz. Noix d'acajou, ital. Acajou, holl. Catsjoenooten, 
find die Früchte des ähten Acajoubaumes (Semecarpus Anacardium L.) 
und des weftindifhen Nierenbaumes oder Anacardienbaumes 
(Anacardium oceidentale L.). Das 

Baterland des eriteren ift Oftindien, Banda, das des letzteren Weit: 
indien, Guiana, Brafilien, Oftindien und Aegypten und man unterjcheidet 
demnach im Handel folgende 

Sorten: 1) Die oftindifhe Anacardie (Semen Anacardii orienta- 
lis), vom erftgenannten Baume, ift ungefähr zolllang, berzförmig, breitgedrudt 
und am Rande abgerundet; von Farbe iſt fie ſchwarz oder grauſchwarz, der 
fehr füße und frifih angenehm ſchmeckende, aſchgraue und jchwarzgeflammte, 
ölige Kern ift von einer rothen Haut umgeben, zwifcben welder und ber 
äußeren ziemlich zäben Schale fih sin ſchwarzes, dickes, brennbares Del 
befindet, das äußerft ägend ift und an die Lippen gebracht Blafen verurfact. 

2) Die weitindifche Anacardie, obgleich der erfteren ziemlich in ihren 
Beitandtbeilen gleih, läßt fie fi doch von diefer dadurch ſehr leiht un— 
terfheiden, daß fie nicht herz-, fondern nierenförmig und weniger plattge= 
drückt iſtz die Früchte find zolllang, grünlichgrau und glänzend. Der 
Kern derfelben iſt weiß und mandelförmig und giebt mit Waller abgewa— 
ſchen eine gute Chocolade. 

Kennzeihen der Güte find die bei den einzelnen Sorten fperiell 
angeführten. 

Aufbewahrung in Säfen und Kiften an nicht zu trodenen Plägen. 

Nutzen und Gebraud. Der Gebrauch ift bei und nur fehr bes 
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ſchränkt, man bält fie vorrätbig, um fie als Amulett gegen dide Baden 
u. ſ. w. zu verfaufen; früber wandte man fie als Purgirmittel an. In 
Oftindien maht man fie frifch ein, fowie man ihren Saft zum Kattundruck 
und zum Zeichnen der Zeinwand beungt. Der 

Handel mit diefem Artikel ift außerordentlid beichränft, das Wenige 
zu uns fommende gebt über London und Amſterdam. In Leipzig u. |. m. 
verfauft man das Pfund ojtindifche mit circa 8— 10 Sgr., die weitindis 
ihen find etwas billiger. 

Eingangszoli. 

Im Zollverein: frei. 

In Oeſterreich: per Str. 5 Kr, 


Gelbbeeren, 


Kreuzbeeren, Perfifhe oder Avignon-Beeren, engl. French 
buckthorn or yellow berries, franz. Grains d’Avignon, ital. Grano gialle, 
boll. Geele bessen,, die im Handel vorfommenden, im balbreifen Zuſtande 
gefammelten und getrofneten Beeren verfchiedener Arten des Weg: oder 
Kreuzdornes (Rhamnus). Das 

Baterland dieſer Sträucher iſt das ſüdliche Europa, die Levante, 
Perfien; fie blühen im Mai, ihre Blumen find ſchmutzig gelbgrün und haben 
feine Kelde. Die Beeren werden im September reif und haben die Größe 
einer Heinen Erbje, find unten etwas fpisig zulaufend, ihre fajt dreiedigen 
Samen liegen in mehreren Fächern, man darf aber den Grad der Reife 
nicht abwarten, fondern muß fie fhon im Auguft und Ende Juli fammeln. 
Der Gefhmad der Beeren ift unangenehm bitterlihd. Man unterjheidet 
folgende Gattungen des Strauches: der gemeine Weg- oder Kreuz— 
dorn (Rhamnus catharticus), der foeben befchriebene; der Zwergkreuz— 
dorn (Rham. infectorius), welcher in Süddeutichland, Ungarn, Spanien 
und Frankreich, im legteren Zande hauptfärhlich in der Dauphine, Languedoc, 
Provence einheimifche, von welchem die eigentlihen Avignonbeeren (f. u.) 
fommen; der Steinkreuzdorn (Rham. saxatilis L.), welcher fih bäufig 
in der Schweiz, in Süddeutſchland und Italien findet; der Färberkreuz— 
dorn (Rham. tinetoria), in Ungarn und im Bannate wildwacfend und 
emdlih der in Südeuropa wachſende immergrüne Kreuzdorn (Rham. 
alaternus). Im Ganzen genommen find die Beeren der genannten Gat— 
tungen einander ziemlich gleih. Im Handel unterfcheidet man folgende 

| 23” 
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Sorten: 1) Perſiſche Kreuzbeeren, die beſte aller befannten 
Sorten; fie find vierfäcerig , größer als die europäifchen und ſchöner grün 
oder auch lichtgelb, enthalten mehr Farbitoff, geben ein ächteres und dauer: 
bafteres Gelb als diefe und find deßhalb auch theurer. Sie werden über 
Aleppo und Smyrna in den Handel gebracht, dürfen aber nicht mit ben 
geringeren j. 9. balbperfifchen verwecjelt werden. 

2) Yevantifche oder türfifche, auch Grenetten genannt; diefe Sorte 
bat blos drei Fächer, beißt in der Türkei Tſchegri, iſt Eleiner und ibre 
Farbe nicht fo ächt und dauerbaft, als die der vorigen. Man bringt fie 
aus Morea, der Türkei und Natolien in den Handel und beziebt fie über 
Gonftantinopel, Salonichi und Smyrna. 

3) Avianonbeeren, franzöfiiche Kreuzbeeren, fommen aus dem füd- 
lien Frankreich, aus dem fchon oben angegebenen Departement, und ſtam— 
men von R. infeetorius und R. alaternus; ibre Beeren find zweifächerig, 
plattgedrüdt, nad unten fpisiq, von dunfelgrüner Farbe und von der Größe 
eines großen Pfefferkornes, ibre Samen hart, oval, von goldgelber Farbe. 
Sie find nicht fo farbreich, als die perfifhen und ihre zwar fchöne gelbe 
Rarbe verſchwindet Sehr bald. Schwarze Beeren find fchlecht getrod'net oder 
durch Feuchtigkeit verdorben. Avignon ijt der Hauptmarft für diefe Beeren. 

4), Italiewifche, find ebenfalld zmweifächerig und an Güte den fran- 
zöfifchen gleich, fie kommen gleichfalld von R. infectorius. 

5) Unaarifhe, von R, cathartiens und R. saxatilis ſtammend, find 
erbienaroß, rundlich, nad unten fpisig zulaufend und wie die perfilden 
vierfäcerig, die Samen find faft dreiedig. Ihre Farbe ift nicht recht balt- 
bar, der Karbftoff ift aber größer, ala bei den Avignonbeeren. Sie werden 
in vielen Gomitaten, befonders im peitber, fäarofcher, baranyaner, bibarer, 
araber, temefer u. ſ. w. unreif gefammelt, getrod'net und verfendet. Man 
zieht fie den deutſchen Kreuzbeeren vor. . 

6) Spaniſche, bilden eine der ordinäreren Sorten, find zweifächerig 
und fteben den andern genannten Sorten faft allen nad. 

Kennzeihben der Güte find die bei den verfchiedenen Sorten an: 
gegebenen; man bat darauf zu ſehen, daß ihre äußere Farbe nicht ſchwarz 
ift, da fie in diefem Kalle ſchlecht getrocknet oder an feuchten Pläken gela: 
gert find. Die 

Aufbewahrung gefchieht meiftens in Säden an trodfenen Pläben, 
da fie an feuchten Orten aufbewahrt leicht Feuchtigfeit anziehen und dam 
an Güte verlieren. 
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Nusen und Gebraud. Sie finden ihre Anwendung wegen Des in 
ihnen enthaltenen gelben Farbeſtoffes befonderd in der Färberei und in den 
Rattundrudereien, in meld letzteren man fie mit effigfaurer Thonerde als 
Zafelfarbe gebraucht. Mit Weinftein und Zinnauflöfung geben fie auf 
Volle eine ziemlich feite Karbe. Man gebraudt die reifen Beeren zur Be— 
reitung des Saft: oder Blaſengrüns, die überreifen, einen dunfelrotben 
Saft enthaltenden, ebenfalls zum Färben auf Wolle. und Seide. Kerner 
finden fie Anwendung zum Färben des Papiere, des Leders, zur Berei— 
tung des Schüttgelbes, zu gelben Laden u. f. w. Die Beeren geben mit 
Reingeift angefest ein abfübrendes und magenſtärkendes Mittel. 

Handel. Wie oben fhon angeführt, fommen die Zufuhren der le: 
vantifhen und perfilhen Kreuzbeeren über Salonichi, Konftantinopel und 
Smyrna in den europäifhen Handel, für die franzöfifchen bildet Avignon 
den Hauptmarkt, für die ungarifchen Peſth und die italienifchen erhalten 
mir über Livorno, Genua und Trieft. 

Die Berpadung gefhieht ftets in Ballen und Süden. Der 

Berfauf in 

Smorna per Kantar von 45 Oke in türkifchen Piaftern. 

Avignon notirt fie mit 50 Kilo in Francs mit Netto: Tara, 

Peſth und Trieft nah 100 Pfr. in Guld. Conv. mit Netto-Tara, 

Hamburg per 100 Pfd. in M.Br. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollvein: feine, 

In Oeſterreich: per Gtr. 5 Kr. (D.:3. 2 Ar. Gomv.). 

Im Steuerverein: per Gtr. 18 gGr. 


DO bit, 


engl. Fruits, franz. Fruits, ital. Frutta, holl. Oft, Boomvrucht. Wenn 
wir hier von Obſt fpreden, das einen Handelsartikel der Material: und 
Golonialwaarenhändler ausmacht, fo verftehen wir darunter mur das ge: 
ttocknete oder gedörrte Obſt, ald Birnen, Aepfel, Zwetichgen, Kirjchen u. ſ. w., 
da der Handel mit grünem Objt in den Händen der Deconomen u. f. w. 
md der mit eingemachtenm Obſte in den Händen der Delicateßwaarenbänds 
ler ift, getrodmet aber geht es durch die ganze Welt und bildet einen nicht 
bedeutenden Handelsartikel. 

Vaterland Obſt wird in Ungarn, Mähren, Defterreih, Kranken, 
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Sachſen, Schlefien, Italien, Branfreib, Tyrol, Spanien, überhaupt in 
allen ſüdlichen Ländern gebaut und Tamwopl BERESEnEEN. als auch im frifchen 
Zuſtande verjendet. 

Darftellungsmweife. Nachdem das Obft reif vom Baum genom: 
nen ift, wird ed von den Blättern, der Spreu u. f. mw. gereinigt, je nad 
der Gattung, zu welcher es gebört, zum Trodnen vorbereitet und zwar bie 
Aepfel und Birnen dadurch, das mitteljt eined Inftrumented das Kernhaus 
herausgenommen oder daß fie auch in mehrere Stüde zerfchnitten werden. 
Pflaumen, Kirſchen, Zwetſchgen dagegen bleiben ganz und werden mit ib: 
ren Kernen getrodnet. Das Trocknen oder Dörren geſchieht in dazu be: 
fonders eingerichteten, gewöhnlich im freien Felde ftebenden Darröfen, welde 
ähnlich dem Backofen conitruirt find. In diefe Oefen wird das Obft auf 
mit einem Rand verfebene Bleche gebracht, der Ofen geſchloſſen, aber io, 
daß das Deffnen zu jeder Zeit fehnell gefcheben kann und das Obſt bei ei: 
nem nicht zu ftarken, aber gleichmäßigen Feuer feiner Feuchtigkeit beraubt. 
Dabei iſt zu beobachten, daß die Früchte fo viel als möglih auf gleichem 
Punkte der Meife ſtanden, daß fie hauptſächlich nicht unregelmäßig und raſch 
getrodnet und ihnen nicht zu viel Saft entzogen werde, was dadurch ver: 
mieden werden kann, daß man’ die Früchte während des Dörrens fo legt, 
daß die Stiele nach oben kommen, damit der Saft nicht ausfließen kann; 
ferner darf man auch das Trocknen nicht zu lange fortfeßen, weil fonft 
der Nachtheil entiteht, daß das Obit zäb oder bart wird. Iſt das Trodnen 
vorüber To thed gut, wenn das getrodnete Obft noch einige Tage einer 
trodenen, möglichſt Balten Luft ausgeſetzt wird, wodurch man dem zu früben 
Sinzufommen von Milben vorbeugt. | 

In tleinen Vartieen, wie 3. ®. in den Haushaltungen, zerfchneidet 
man auch das Obit ımd hängt es an Bindfaden gereibt in die Luft. 

Kennzeien der Güte, Beim Kauf des trodenen Obſtes muß 
man der Redlichkeit Des MWerfüufers verfihert ſeyn, es darf Fein fchlechtes, 
uneeifes,, wor der Zeitiaung von Winden abgeworfenes oder durch den Wurm: 
ſtich abgefallenes Obft darnnter gemengt werden, mwelces den Geſchmack des 
getrockneten Obites fehr herunterſetzt. 

Anfbewahrunga. Alles Obſt darf nicht fogleih vom Ofen weg und 
noch warm in verfchloffene oder bedeckte Behältniffe getban werden, jondern 
muß erft erfalten, weßhalb man es in einer trodenen, luftigen Kammer 
ungefähr 6-—8 Tage auffebüttet. Ferner muß jede Gattung Obft befonders 
anfbewahrt werden. Vor Staub und Unreinigkeiten, vor dem Froſt umd 
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der Berumreinigung von Katzen, Mäufen und amderem lingeziefer muß es 
gefichert feun, es darf nicht zu fehr austrodnen und feinen Dumpfigen, üblen 
Geruch an ſich ziehen, weßhalb die Aufbewahrung in Kiſten, Fäffern, Ver: 
(lägen, großen geflodhtenen Körben u. ſ. mw. vorzüglich zu empfeblen iſt. 

Nugen und Gebraud. In der Küche zu verjchiedenen Speifen, 
old Salat und in’d Badwerf. 

Handel. Der Handel mit gebadenem vder gedörrtem Obſte ijt ein 
nicht umbedeutender und liefert Kindern, welche auf Obftbau angewiefen find, 
niht unbeträchtlide Einkünfte. Hauptfächlih find es Mähren, Ungarn, 
%bmen, Defterreihb, Sadfen und Franken, fowie noch viele andere deut- 
ibe Provinzen, welche nah allen Gegenden bin bedeutende Verjendungen 
mahen. Der Handel felbjt liegt in den Händen einzelner Auffäufer, welde 
ihre Käufe fchon, bevor die Früchte gedörrt find, abfihließen. Ungarn ver: 
iendet außer feinem -frifchen Obfte ein bedeutendes Quantum gedörrtes über 
Trieſt und Fiume in’d Ausland. Stalien, befonders die Gegend von Genua, 
Nizza, Livorno, Neapel, Meffina verjendet das feinige nach den nördlichen 
Gegenden. Frankreich treibt ebenfalld einen wichtigen Handel mit getrod= 
netem Obſt und fendet daffelbe nad fait allen Nord= und Oftfeebäfen, fein 
Bakobit von Chatellerault und Saumur in Birnen, Aepfeln und Pflau— 
men zeichnet ſich beionders aus. Defterreih, fowie Kranken (Bamberg) und 
Ihüringen, befonderd das Saalthal, Jena u. f. w. liefern hauptſächlich 
viele gedörrte Pflaumen in den Handel, die ebenfalld von größeren Auf: 
füufern nah Hamburg, Holland u. f. w. verfendet werden. Böhmen und 
Mähren liefert fein getrodfnetes Obſt in die Nachbarländer. Die Rhein— 
gegend verfiebt das Ins und Ausland mit großen Quantitäten ſehr guten, 
getrodneten Obſtes, hauptſächlich getrodneter Kirfchen; daffelbe ijt auch mit 
der Rhön der Fall, von wo aus bedeutende Ladungen nah Würzburg, 
Schweinfurt geben und von dieſen Pläben aus weiter verfendet werden. 
Bon der Schweiz aus findet ebenfalld ein bedeutender Handel mit demfel- 
ben Artikel und befonders mit Birnen, Pflaumen und Kirfchen nach vielen 
Gegenden bin ftatt. Obfimärfte giebt es begreiflih febr viel und bedeus 
tende, worunter wir nur Paris hervorheben wollen, wo man jährlich zwei 
Obſtmärkte hält, die zufammen an 134 Mill. Franken eintragen. 

Hamburg verfendete im Jahre 1848 531 Etr. getrodnetes Objt im 
Vertbe von 9,320 M.Be., melde hauptſächlich aus Thüringen und Sad: 
ien dorthin gebracht wurden. Auch 

Stettin treibt anfehnlihen Handel mit getrodnetem Obit und wur— 


314 1. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


den im Jahre 1846 dafelbft 577 Etr. ein= und theilweiſe ausgeführt. In 
demſelben Jabre betrug die Einfuhr in 

Shleswig:Holftein 956,808 Pfd. getrodnete Pflaumen. 

Die Berpafung geſchieht gewöhnlich in Fäffern, mitunter auch, und 
zwar bei Eleineren Quantitäten, in Kiften. 

Verkauf gewöbhnlid per Etr. in den betreffenden Baluten der Er: 
jeugungsländer. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein:.per Gtr. 15 Sgr. oder 52, Kr. 

In Dejterreich: per Etr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: per Etr. 1 Thlr. I gGr. 


Lorbeeren, 


engl. Bay-berries, franz. Baies ou grains de Laurier, ital. Coccole 
d’Alloro, boll. Lauwer bessen, nennt man die länglich runden, getrod: 
net in den Handel fommenden Beeren oder Früchte des gemeinen Lor— 
beerbaumes (Laurus nobilis L.), 

VBaterland, Eultur u. ſ. w. Der Baum ftammt aus Ktleinafien, 
wurde von da nach Griechenland, Italien, Süpdfranfreih, Spanien und 
Illirien u. f. mw. gebracht und bildet jett in dem genannten Ländern ganze 
Wälder. Schon die alten liebten den prächtigen, fchlanfen, oft 20—30 Fuß 
hoben Baum mit feinem immergrünen Laube und den Düften, welche er 
um ſich herum verbreitete, er war dem Apollo beilig, fowie ein 2orbeer: 
franz die Belohnung böberer geiftiger und körperlicher Vorzüge war. Seine 
Aeſte unter einem fpisen Winkel vom Stamme abgebend, haben knotige 
Blattnarben und eine bräunlichgrüne Färbung; die Blätter find 3—5 Zoll 
lang, kurz geftielt, haben eine dunfelgrüne Oberflähe und find auf der un: 
teren Seite etwas heller. Die Blüthezeit fällt in den Mai und Juni, die 
Blütben find weißgelb und fteben auf Fleinen Stielen in Dolden vereint. 
Obgleih man die Frucht eine Beere nennt, jo iſt fie dieß nicht, fondern 
eine Steinfruct, die von der Größe einer Kirfche, länglich rund und dun— 
felblau gefärbt ift. Zur Zeit der Meife werden fie gefammelt und getrod: 
net, worauf fie eine dunkelbraune oder ihwarze Farbe, ein runzeliges An: 
jeben,, einen eigenthümlich ftarfen Geruch und bitteren Geſchmack erhalten; 
fie enthalten unter ihrer dünnen, zerbrechlichen Schale einen in zwei Theile 
zerfallenden, eirunden Kern von röthlichbrauner Farbe, deſſen Geruch balja: 
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miih, der Geſchmack gemwürzbaft bitter ift und viel ölige Theile enthält. 
Bei der Verfendung dürfen die Beeren nicht zu friſch ſeyn, da fie auf der 
Reife oft an 20-308 eintrodnen. Beim Einbeißen in die Beere muß 
fie braun erfcheinen, wenn fie gut getrodnet fein foll. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einkaufen der Lorbeeren hat man 
auf friiche reine Waare zu feben; veraltete Waare erfennt man an den vie— 
lm Runzeln, dem weniger gewürzbaften und ftarfen Geruch, auch ift fie 
febr ftaubig und von Würmern zerfreffen. 

Nuben und Gebraud. Die Lorbeeren finden ihre Anwendung als 
Gewürz in den Küchen und unter geiftige Getränfe, fowie zur Bereitung 
des Porbeeröled und in der Medicin ald erwärmendes Mittel. 

Aufbewahrung an trodenen Orten, in Kiften und Fäßchen. 

Handel. Den bauptfächlichiten Handel mit den Beeren treibt man 
in Jtalien, befonderd in der Gegend ded Gardafees, in Südtyrol und 
rien, fowie in Spanien und Südfrankreich, welde fait ganz Europa 
damit verfeben. Die 

Berpadung der Lorbeeren gefchiebt, wie fchon gejagt, in Süden 
und Ballen zu 100—150 Pfund. 

Verkaufsweife In den Produftionsländern werden fie gewöhnlich 
nah 100 Pfd. oder nah CEtrn. verkauft. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 15 Sar. oder 524 Kr. rbein. 


Wachholderbeeren, 


Kronabetbeeren, Krammetbeeren, engl. Juniper berries, franz. 
Baies de genevrier, boll. Dambessen, Geneverbessen, ital. Coccolo di 
ginepro, fpan. Bayas de enebro, die Früchte des gemeinen Wachhol— 
derftodes (Juniperus communis), fowie die des baumartigen fchwedifchen 
und anderer Gattungen. 

Baterland, Eultur u. f. w. Das Baterland des oben genannten 
Strauces ift Deutfchland, ſowie überhaupt das nördlihe Europa, er findet 
fh aber auch häufig in den Südländern ebenfalld wildwachſend. Er bat _ 
lange, ſchmale, fpisige, ftet3 grüne Blätter, wächſt am häufigften auf trode- 
nen, bergigen Anhöhen und in dünnen Nadelbolzwaldungen, erlangt eine 
Höbe von 3— 6 Fuß, wird aber in Schweden fowohl, ald auch im ſüdli— 
ben Aranfreih u. f. w. ald Baum von 15— 20 Auf Höhe angetroffen. 
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Selten findet man den Stamm gerade, gewöhnlich iſt derfelbe gefrümmt, 
mit fehr zerriffener Rinde und mit zahlreichen Aejten verfehen. Die Blü: 
thezeit des Strauches fällt in die Monate April und Mai, die Früchte find 
fugelrund, haben feine Stiele, find im unreifen Zuftande grün und reifen 
erjt im zweiten Jahre, wo fie dann eine fchmarzpiolette Farbe erhalten. 
Das von einem blaufhwarzen Häutchen umgebene Fleiſch ift im getrodne: 
ten Zujtande röthlich und zäh, bitterlich füß ſchmeckend, barzig und ſchließt 
drei flach erbabene, edige, fteinbarte Samenkerne ein. Ginjährige grüne 
Beeren in Säcken aufbewahrt, werden braun, die zweijährigen fchwarzen 
werben leicht und troden, verlieren an Geſchmack und Geruch und werben 
fuchſig. 

Sorten unterſcheidet man zwei und zwar: 

1) deutſche, die gewöhnlichen bei und wachlenden fleineren, oben 
beichriebenen und 

2) italienifche, von ziemlicher Größe, gebaltreich und deßhalb mit: 
unter faſt noch einmal tbeurer, als die deutichen. Sie kommen bauptfäd: 
lich aus Toscana und find bejonders in England und Holland beliebt. 

Kennzeihen der Güte Man bat. befonderd beim Einfanf dar: 
auf zu feben, daß die Waare troden, mit großen, nicht runzeligen Beeren 
von frifcher Karbe verjeben, meder fhimmelig noch ſchwarz iſt umd einen 
ftarfen Geruch bat. 

Nutzen und Gebraud. In der Medicin werden fie ald fchweiß: 
und urintreibendes Mittel angewendet; in der Küche dienen fie ald ‘Ge: 
würz, ferner in der Bierbrauerei, ald Zuſatz zum Bier, auch bereitet man 
aus ihnen das Wachholverbeermuß und den Wachholderertract. Hauptſäch— 
lib aber wird Branntwein darüber abgezogen, welder unter dem Namen 
Genever ſtark verbraudt und befonders in Holland und Belgien (in Sciedam 
und Rotterdam), Ungarn und Siebenbürgen in großen Quantitäten bereis 
tet wird; es follen in Holland gegen 500 Brennereien ſeyn, welche jäbr: 
lib über 2 Mill. Anker bereiten und davon 3 ausführen. Gin guter 
Branntwein wird erzielt, wenn man 10 Pfd. grüne Wachbolderbeere, 12 
Loth Ingwer, 14 Pfd. Pomeranzenfhalen, 6 Loth Nelken, 6 Loth Ange: 
kifa mit 30 Quart Spiritus von 80% Tralles a Quart mit. Pfd. Zuder 
verfüßt, abziebt und bis zu 4 Eimer mit Waſſer vermebrt. Die 

Aufbewahrung gejchieht in Säcken, Kiften und Fäſſern. 

Handel. Jtalien und Deutfchland betreiben damit wohl den beträdt- 
lichten Handel und fenden das Produkt in großen Quantitäten nach Eng: 
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fand, und Holland. In Italien liefert fie befonders Toscana, in Deutſch— 
land aber mehrere Gebirgsgegenden, als: das Fichtelgebirg, die Rhön, der 
Speffart, der tbüringer Wald, wo fie von den armen Waldbewohnern ein: 
gefammelt und oft zu einer Erwerbäquelle für diefelben werden. Obgleich 
der englifche Zul auf Wachholderbeeren immer noch ziemlich hoch ift (1 
Chill. 6 Pence per Gtr.), fo beträgt doch die Ginfuhr nah England über 
000 Ger. jährlich, welche zur Fabrifation des Geneverd oder ded Gin 
verwendet werden. 

Bremen führte 1846 aus Deutſchland 165,917 Pd. ein, welche wie— 
der zur Ausfuhr kamen. Die Einfuhr 

Hamburgs aus Italien und Defterreih 1848 belief fihb auf 661 
Str. Der 
Verkauf geſchieht meift nad) Etrn., in nach dem Malter. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Str. 5 Sgr. oder 17% Hr. 

In Oeſterreich: per Etr. 5 Kr. 


Bablah, 


Bablach, Babulla oder indiſcher Gallus, franz. Galles d'Inde, 
Tannin oriental, die Schoten und Kerne verſchiedener Mimoſen- und Aca— 
tienarten, ald Acacia einerea, Acacia vera und Mimosa nilotica, deren 

Baterland Dftindien, die Hüfte Koromandel, die Gegend von Cal: 
cutta, beſonders Ghandernager am Hugli und Afrika iſt, welche erjt feit 
neuerer Zeit wegen ihres Gehaltes an Gerbeſtoff als Erfaßmittel de Gals: 
Ing von den Franzofen in den Handel gebracht werben. 

Sorten. Im Handel werden folgende Sorten unterfhieden: 

1) Oftindifher Bablab, die Schoten von Acacia cinerea L., 
es bejteben dieſelben aus 15—3 Zoll langen, mit 3—4 Abtbeilungen ver: 
ſehenen Früchten, mit bervorfpringendem Nande, welche plattgedrüdt, zwi— 
Ihen den Samenförnern zufammengezogen find, meiftens aber zerfreffen zu 
ung fommen. Sie find mit einem graulich wolligen Pulver bejtäubt, wel: 
bes, wenn es abgeftreift wird, die Oberhaut dunkelbraun, mitunter beil- 
braun, erfcheinen läßt. Die Schoten fpringen leicht auf, zeigen in jeder 
Abtheilung einen harten Samen, der dem des Johannisbrodes ähnlich, aber 
von dunklerer Farbe ift, umd find an den beiden flachen Seiten mit einer 
gelben Finfaffung verfeben. Die Hülfen ſchmecken aditringirend. Diefen 
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Bablab bat Bever hemifh unterfucht und gefunden, daß derjelbe deu be— 
ften oftindifchen Gallus erjebt. 


2) Senegal: Bablab, auch Neb:Neb, fommt von der ächten Acazie 
(Acacia vera L.), die Schoten haben eine dünne Scale und find von bel: 
lerer, mebr gelblicher Farbe, ald die vorigen, es fehlt ihnen aber der wol— 
lige Ueberzug derfelben, was ein Hauptunterfcheidungszeichen abgiebt. Der 
Baum wird hauptfählihb am Senegal, auf der in der Mündung deifelben 
liegenden Infel St. Louis gefunden und die Subjtanz ihrer Schoten ſoll 
der des oftindifhen nur wenig nachſtehen, obgleich der Preis derfelben ge— 
ringer ift. 


3) Afrifanifher Bablab, von Mimosa nilotica, einem in Aegyp— 
ten und Nubien, in Dongola, Sennaar, Kordofan u. f. w. wachſenden 
Baume, weldher von den Einwohnern Sount und die Scoten deilelben 
Gionni genannt werden. 


Kennzeihen der Güte find die unter den einzelnen Gattungen ans 
gegebenen und bat man befonders auf den bei der eriten Sorte erwähnten 
wolligen Ueberzug zu ſehen. Die 


Aufbewahrung gefhieht in Fäffern und Süden an trodenen Orten. 


Gebraudb. Seines Gehaltes an Gerbeftoff und Gallusfäure balber 
wird es wie Gallus und Knoppern in der Kattundruderei, der Wolle, Sei: 
den= und Baummollfärberei ſowohl zur Nanfingfarbe, ald aud mit Eifen: 
beizen zum Braun: und Schwarzfärben gebraucht und find die durch daffelbe 
erzeugten Karben äußerſt dauerbaft, fo daß fie der Wäſche mit Seife und 
ſchwachen Säuren widerjtehen. Es wird auch in der Gerberei und zur Din 
tenbereitung verwendet. 


Handel. Den bauptfählichiten Handel mit Bablah treibt jebt Frank: 
reih, welches, wie ſchon oben erwähnt, daffelbe in ziemlihen Quantitäten 
aus Pondichern und Chandernagor bringt. Deutfchland bezieht ed aus Bor: 
deaur, Lille, Rouen u. f. w. 


Die Verpackung geſchieht in Ballen, Säcken und Fäſſern. 


Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: feine. 

In Defterreidh: per N.:Ctr. 5 Ar. (D.:3. 5 Kr.) Conv. 
Im Steuerverein: per Gtr. 6 gGr. 
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Dirfe oder Send, 


engl. Millet, franz. Millet, ital. Miglio, Panico, fpan. Mijo, boll. Gurst, 
Gierot, eine zur Gattung des Fennichs (Panicum) gehörige Getreide: 
art, welche ein gefundes und wohljchmedendes Nahrungsmittel abgiebt. 

Baterland. Aus Oftindien abftammend, wird fie jest in vielen 
europäifhen Ländern, beſonders in Defterreih, Ungarn, Sclefien, Mäbren, 
Kärntben, am Rhein, in Sachen, Bayern, Baden, Franfreih, Spanien, 
Polen, Rußland u. |. w. angebaut. Das Fruchtkorn ift Fein und edig, 
bat eine weißgraue, jhwarze oder gelbe und glänzende Schale, welche einen 
meblig füßen Kern einfchließt. 

Sorten: 1) Gemeiner Hirfenfennid (Panicum miliaceum L.), 
it riöpenartig, entweder mit ſchwarzer oder gelber Schale. Befonders be— 
kannt von diefer Gattung iſt die überall hingeführte franffurter und fchlefi- 
ſche Hirfe. . 

2) Der welſche Fennich oder Kolbenbirfe (P. italicum) mit 
fleinen jchwarzen oder gelben Körnern. 

Beide Arten kommen meiſt fchon entbüljt in den Handel. Außerdem 
find noch zu erwähnen die in Dejterreich unter dem Namen 

Hirfebrein vorfommenden edigen, mit weißer, gelber oder ſchwar— 
jer, glänzender Schale verjebenen Körner, die im enthülften Zuftand als 
Mehl oder Grüße zu Suppen u. f. w. verwendet werden, während man den 
ganzen zu Futter für Geflügel benußt. 

Morbirfe oder gemeiner Sorg (Holcus sorghum), gehört zu ei— 
ner anderen Pflanzengattung und ift der Same der gemeinen und zuderi- 
gen Kaffeebirfe (Sorgh. vulgare und S. saccharatum). Sie bat weiße, 
braune oder ſchwarze, an beiden Enden etwas zufammengedrüdte Samen, 
welche faft dreimal größer, ala die des gewöhnlichen Hirfe find. In Oft: 
indien wächſt fie wild, in den füdlichen Kändern, befonders in Italien, wird 
fie angebaut. Ä 

Gebraud. Wie ſchon erwähnt, dient fie ald Nahrungsmittel und 
wird im enthülften Zuftande zu Suppe, Brei und fogar zu Brod verwen: 
det. England, Frankreich, Holland beziehen die deutſche und ruſſiſche Hirfe 
zur Verpropiantirung ‚ihrer Schiffe. Außerdem dient fie als Futter für 
Bögel. 

Kennzeichen der Güte. Gute Waare muß ein frhönes, großes, 
feftes, alattes, glänzendes und gleichmäßig aefärbtes Korn von bellgelber 
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Farbe baben, darf nicht mit Unreinigfeiten vermifcht ſeyn, keinen dumpfi— 
gen Geruch und unangenehmen Gefchmad befiten, ſich nicht leicht zuſam— 
mendrüden laffen und nicht von Würmern angefreifen feyn. Durchs Al— 
ter verliert die Hirfe ihre fehöne Farbe und wird weißlih. Alter Hirſe ift 
gewöhnlich ſchlecht und erhält fih nur lange Zeit, wenn er in Hülſen ge— 
laffen und in Tonnen gefchlagen wird. 

Aufbewahrung. Hirfe verlangt einen trodfenen Aufbewabrungsort 
und muß felbft durchaus troden fen. Iſt man nicht vorfichtig und bringt 
fie noch etwas feucht auf das Lager, fo kann fie fih bei warmem Wetter 
teicht erbigen und einen unangenehmen Geruch und Gefhmaf befommen. 
Gut ift ed, wenn man fie mitunter einem trodenen Luftzuge ausfest umd 
ummwendet. Die 

Verpackung geſchieht gewöhnlib in Ballen und Süden, der Ber: 
kauf im Großhandel nach dem Gewichte. Im Betreff der 

Berfaufsweife verweifen wir auf die unter Hülfenfrühten ange: 
führten Bedingungen, welche meiftens auch für Hirfe Anwendung finden. 

Cingangsabgabe. 

Im Zollverein: per preuß. Scheffel 5 Sgr. oder 175 Kr., per 
bair. Scheffel 20 Sgr. vder 1 Gld. 10 Kr., per dresdn. Sceffel 9, Sar. 
ober 334 Sr. 

In Defterreid: per Br.:Ctr. 15 Kr. Conv. 

Im Steuerverein: rober Hirfe per Himten 2 gGr. 1 Pf., abge: 
ichälter, geftampfter Hirſe per Etr. 12 gGr. 


Y nis, 


engl. Anise, Anisseed, franz. Anice, boll. Anijs, ital. Anace, anici, der 
befannte Samen der Auispflange (Pimpinella anisum L.). 
Baterland, Cultur u. ſ. w. Italien, Spanien, die Infel Malta, 
die Levante und Aegypten find das Vaterland der Aniäpflanze; er wächſt 
in jenen Gegenden wild, wird aber auch bei und, in Mähren, Thüringen 
und Franken auf den Feldern angebaut. Die Pflanze ift ein Doldenge- 
wächs, fie trägt 14— 2 Linien lange, eiförmige, volle Samen von graus 
grüner, innen brauner Farbe, füßlih gemwürzhaftem Geſchmack und aroma- 
tifhem Geruch. Zur Zeit der Reife wird der Same audgedrofchen, von 
der Spreu gefäubert und zum Trocknen auf Iuftige Böden gebradbt, wo 
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war ihn etwa 14 Fuß aufſchüttet und öfterd ummendet, Nach vollfomme: 
ner Trockenheit wird er in Säcke gepadt und in den Handel gebracht. 

Sorten, je nah ben Ländern, in melden man Anis produeirt, 
bat manı 

1) Spaniſchen, aus der Gegend von Alicante, Jaen und aus Ca— 
talonien, wovon der aus den zwei zuerjigenannten Provinzen der gewürz— 
baftere, überhaupt von allen Anisjorten der bejte ift. 

2) Italienifben, aus Toscana, Apulien, Sicilien und dem Kir: 
chenſtaate, wovon der römische und apulifhe, wegen der Größe ihrer Kür: 
ner und des angenehmen Gerucdes, ald die beiten zu betrachten find. Der 
von Malta iſt ebenfalld gut, lebt aber den genannten doch nad). 

3) Franzöſiſchen, aus den füdlichen Departements, befonders aus 
der Nähe von Toulouſe, Nimes und Montpellier, die Sorte ift dem italie: 
nifhen an Güte fait gleih, wird aber nur wenig zur Ausfuhr gebradht und 
dad Meijte im Lande felbft gebraucht. 

4) Deutfhen, obgleich die Körner diefer Gattung Flein und häufig 
mit Stielen verfeben find, fo haben fie doch einen fchönen, gewürzhaften 
Geibmad und Geruch. Magdeburg, Grfurt, Langenfalzga, Bamberg 
u. f. w., ſowie auch Mähren liefern den beiten und werden bedeutende 
Suantitäten von diefen Plätzen ausgeführt. | 

5) Polnifhen und ruſſiſchen, diefe Sorten fteben dem deutſchen 
an Güte gleich. 

Kennzeihen der Güte. Guter Anis muß eine grüngelbe Farbe 
baben , darf nicht mit Spreu, Staub, Stielen und Schmuk vermifcht, muß 
frifch, voll und die ſeyn, einen ſtark gewürzbaften, füßlihen Geruch und 
Geſchmack haben. Beim Einkauf des Produftes bat man fich fehr vorzufes 
ben, daß man nicht betrogen wird, indem fchlechtdenfende Werfäufer die 
Baare bisweilen anfeuchten, um dad Gewicht derfelben zu vermehren; mird 
er dann in Fäffer geftampft oder getreten und vor dem Zutritt der Luft 
gefihert, fo verfchimmelt verfelbe leicht, wird ſchwarz und verdirbt. Eine 
andere Art ded Betruges ift, daß man ihn mit Erde und Spreu vermifcht, 
was man aber durch Schlemmen erkennen kann. Der Käufer von Anis bat 
überbaupt zu prüfen, ob die Feuchtigkeit vom Wetter oder vom Einfpren- 
gen berrübrt, im lesteren Falle fangen die Gebinde fhon nah 2—3 Tagen 
an warm zu werden oder auch wohl gar zu rauchen. Alter Anis verliert 
auch bei guter Aufbewahrung an Kraft und Gewürzhaftigkeit. 

Aufbewahrung. Der Anis muß im luftige Kammern oder auf 
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einen Iuftigen Boden geſchüttet und fleißig umgeſtürzt werden, damit er 
fih nicht in Klumpen zufammendrüdt, bierauf ſchwarz wird und verdirbt. 
Zabre lang aufheben laffen fih die Römer felten, indem er fib von Jahr 
zu Jahr verringert und im Preis zurüdgebt, auch jtellen fich mit der Zeit 
Heine Würmer ein, melde, die Körner anfreffen. 

Nutzen und Gebraud. Man bedient fich feiner ald Gewürz un: 
ter Speifen und Getränfe, zur WVerfertigung von Liquenren, in den Con: 
ditoreien und zur Deftillation des befannten ätheriſchen Deled, das eine 
blaßgelbe Farbe, einen ftarfen Geruch und füßlichen Geſchmack bat und zar 
Verfertigung von Anisliqueur auf Faltem Wege gebraucht wird. 

Handel u. f. w. am Schluß der Sämereien. 


®&ternamiß, 


Badian, engl. Staraniseed, franz. Badiane, Anis etoile, ital. Badiana, 
boll. Steranijs, lat. Semen anisi stellati, die Aruct des ähten Stern: 
anigbaumes (Illieium anisatum L.), deffen 


Vaterland China, Japan, das mittlere Afien und die pbilippinis 
hen Infeln find, wo er eine Höbe von circa 8 Fuß, alfo die Größe eines 
Kirfhbaumes, erreicht, ſtets grünt und gelblihe Blüthen trägt, deren Frucht 
aus 6 oder 8 fternförmigen, zufammenjtebenden Sammenkapſeln beftebt, die 
länglih, ſpitzig, hart, vorn ſcharf zufammengedrüdt, rückwärts baudig, 
am oberen Rande gewöhnlich offen, von gelbbrauner oder eifenroftartiger 
Farbe find. Aeußerlich find fie rungelig, im Inneren glatt und fchließen 
einen eirunden, glatten, glänzenden, braunen Samen ein. Die Samenterne 
baben nur wenig, die Samenfapfeln dagegen einen unferem Anis ähnlichen, 
aber feineren und milderen Geſchmack und Geruch. Der Weltumfegler 
Thomas Kandn bradte ihn im Jahre 1601 zuerft von den Philippinen 
mit. Im Handel unterfcheidet man folgende 

Sorten: 

1) hinefifhben, mit ſchönen großen Sternen von dunkelbrauner, 
lebhafter Farbe und 

2) ruffifben, mit kleinen, weniger — ganzen Sternen, 
von hellerer Farbe, als die erſtern. | 


Kennzeiben der Güte. Beim Einkauf diefes Artifeld hat man 
darauf zu feben, daß die Sterne möglihft ganz, friſch, ſtark ſchmeckend 
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und riechend, von lebhafter Farbe und nicht ſchwarz oder angelaufen find; 
Staub und Schmuß muß aus der Waare entfernt ſeyn. Die 

Aufbewahrung gefhieht in möglichft luftdicht verfehloffenen Kijten, 
ah in Säcken an fehr trodenen, nicht dumpfen Orten, an leßterem würde 
er jehr bald anlaufen und ſchwarz werden. 

Nutzen und Gebraud. Er findet feine Anwendung in der Medi: 
cin, in der Parfümerie, zur Bereitung von Liqueuren und zur Deftillation 
ſeines vornehmſten Beſtandtheiles, des ätberifchen Deles,. 


Koriander, 


Ehmwindelförner, Wanzendill, engl. Coriander, franz. Coriandre, 
ital, Coriandro, holl. Koriander, die runden, hohlen Samenförner der ge: 
meinen Korianderpflange (Coriandrum sativum L.), eined Dolden: 
gewächſes, deſſen 

Vaterland ganz Südeuropa iſt, ſowie es auch in Mitteleuropa (in 
Deutſchland, Frankreich, England) häufig angebaut wird. Im friſchen Zu— 
Rand hat die Pflanze, ſowie auch der Samen einen wanzenartig ſtinkenden 
Geruch, der fich jedoch mit zunehmendem Alter verliert und einem gewürze 
haften und angenehmen Platz mad. 

Im Allgemeinen find die Samen kugelrund, beilbräunlih oder auch 
gelblih, an der Spike fiumpf. Der Anbau ift dem des Anifes gleich, 
ebenfo die Behandlung nad dem Einfammeln. Die 

Sorten werden je nach den Probuftionsländern benannt und folgende 
in den Handel gebradt: 

1) englifher, aus der Umgegend von Ipswich, fowie aus Eifer. 
Diefe Sorte hat einen fehr angenehmen, ſcharfen Geruch und füßlic ge: 
würzbaften Geſchmack, die Körner find größer, ald die des in Thüringen 
wahjenden; an Güte ihm gleichftebend ift 

2) der italienifche, mit ebenfalld großen Körnern und von ange: 
nehmem Gefhmad und Geruch. Beide Gattungen find die beliebteften und 
theuerſten. 

3) deutſcher, aus Thüringen und Franken, welcher bei Weitem nicht 
den gewürzhaften, ſtarken Geruch und Geſchmack und kleinere Körner hat. 
Erfurt führt jährlich eine ziemliche Quantität recht guter Waare aus. 

ſtennzeichen der Güte. Der Käufer hat vor Allem darauf zu 
ſehen, daß die Waare trocken, reif und ſtaubfrei iſt, daß ſie aus großen, 
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gelben Kömern von frifhem, angenehmem Geſchmack befteht. Feuchte oder 
gar angefreffene, alte und ranzig riechende Waare taugt nichts mehr und 
ift nicht verfäuflih. Iſt der Koriander unreif eingefammelt worden, fo er: 
fennt man dieß an den weniger biden und nicht ausgewachſenen Körnern. 

Aufbewahrung. Koriander muß, nachdem er vollftändig ausge— 
trocknet ift und dadurch feinen unangenehmen Geruch verloren bat, für län: 
gere Aufbewahrung in trodene Räume, in welchen fich fein Ungeziefer auf: 
bält, in Süden verpadt oder auch, aber nicht zu did auf einander liegend, 
auf den Boden ausgebreitet, aufbewahrt werben. 

Nupen und Gebrauch. Man gebraucht ihn in der Mebdicin bei” 
falten Fiebern, ald Gewürz unter Brod und andere Speifen, fowie ibn 
auch die Bierbrauer unter dad Bier bringen und es dadurch fehr beraufchend 
machen. Die Branntweinbrenner gebrauchen ihn zu Liqueur, ſowie man 
aus ihm mitunter auch fein ätherifches Del deſtillirt. 


Kümmel, 


auch kurze Karve, Karmweide, Brod= oder Feldkümmel, enal. 
Caraway-seed, franz. Carvi, Cumin des pres, ital. Carvi, boll. Kar- 
way, Veldkomijn, werden die Samenförner der gemeinen Kümmel: 
pflanze (Caram Garvi L.) genannt. 

Baterland. Die Pflanze ift ein Doldengewächs und wächſt im nörb: 
lihen Europa wild, fowie fie auch in manden Gegenden, befonderd in 
Thüringen und Franken, angebaut wird. Die Samen des wildwachſenden 
Kümmels find nit fo groß und ölreih, als die des angebauten, deffen 
Körner ungefähr zwei Linien lang, ſchmal, nad beiden Enden verdünnt, 
etwas einwärtd gefrümmt, von bellbrauner oder bräunlichgelber Farbe find 
und auf der gemwölbten Fläche drei erhabene Rippen und an jedem Rande 
eine haben. Ihr Geſchmack ift Präftig und ermärmend, der Geruch ſtark 
gewürzbaft. Im Handel unterfcheidet man folgende 

Sorten: 

1) fpanifhen (von Alicante), neapolitanifhen und malte 
fer Kümmel; diefe Sorten fommen in ziemlihen Quantitäten nad den 
Rordfeeftädten, haben aber vor den folgenden durchaus wenig Borzüge. 

2) englifher, däniſcher, ſchwediſcher und deutſcher unter— 
ſcheidet ſich durch ſeine Größe und fein gröberes Kom von den erſtge⸗— 
nannten Sorten. 
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3) polnifcher oder Brodfümmel ift die geringfte von allen Sor: 
ten und die mohlfeilite. 


Außer den genannten Sorten des gemeinen Kümmeld fommen noch 
andere Gattungen, die jedoch von anderen, in diefelbe Familie gehörigen 
Planzen berrübren, im Handel vor und zwar folgende: 


1) Römifher, aub langer Kümmel oder Kumin, Garten: 
fümmel, engl. Cummin-seed, franz. Cumin, ital. Cumino, holl. Ko- 
mijn genannt. Es find dies die Samenkörner des in Aegypten wildwad- 
ienden, in Stalien, Sicilien, Spanien und auf der Infel Malta angebau- 
ten einblätterigen Kreuzkümmels (Cuminum Cyminum L.). Diefe 
Gattung ift noch einmal fo lang, als der gemeine Kümmel, bat eine grau— 
gelbe oder grünliche Farbe, ift geftielt und länglich geftreift, hat einen ftar- 
fen durchdringenden, aber widrigen Geruch und unangenehmen, bitter ge: 
würzbaften Geſchmack. Den maltefer ſchätzt man am meiften. 


2) Der Shwarzfümmel, engl. Roman -coriander, Fennel- flower 
seed, franz. Nigelle, Cumin noir, ital. Nigella, Cuminella, die Samen: 
fürner der in Aegypten und im füblihen Europa wildwachſenden, in einigen 
Gegenden Deutſchlands (Thüringen, Franken, Mähren) angebanten ge: 
meinen Nigelle (Nigella sativa L.); die Samen find zufammenge- 
drückt, klein, dreieckig, baben ein ſchwärzliches Audfehen, find inwendig 
ſchmutzigweiß, iht Geruch iſt unangenehm gewürzhaft und ſcharf, ihr Ge— 
tuch ſcharf ölig. 

Kennzeichen der Güte. Man hat bei allen den genannten Sor— 
ten beſonders auf möglichſt große, harte und trockene Samen zu ſehen, 
welche den ihnen eigenthümlichen Geruch und Geſchmack in hohem Grade 
beſizen und nicht mit Stengeln, Staub und anderen fremdartigen Theilen 
vermiſcht find. 


Aufbewahrung ſ. Anis. 


Nutzen und Gebrauch. Der Kümmel wird als eins der vorzüg— 
lichſten deutſchen Gewürze betrachtet und vielfach unter Brod, Käfe, ſowie 
an viele andere Speiſen, beſonders an Suppe und Braten gebraucht. Er 
dient auch ferner zum Anſetzen von Branntwein und Liqueur, in England 
als Zuſatz zum Alebier. In der Medicin werden alle die genannten Arten 
als erwärmende Mittel angewendet, ſowie man and ihm auch ein ätheri— 
ſches Del deftillirt. 
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Fenchel, 
engl. Fennel, franz. Fenouil, ital. Finocchio, holl. Venhel, die Samen— 
förner der gemeinen Fenchelpflanze (Anethum foeniculum vulgaris 
L.), eines Doldengewächfes, deifen 

Vaterland das füdliche Europa, die Schweiz, Franfreih, England ift 
und welches in vielen Gegenden Deutfchlande, 3. B. in Thüringen, Frans 
fen, Schlefien, Mähren, cultivirt wird. Die auf dem 4—8 Fuß boben 
Stengel in Dolden fitenden Samen find länglih, von graugrüner Farbe, 
auf der äußeren Seite mit fünf Rippen, auf der inneren flah, mitunter 
etwas gekrümmt, von angenehmen gewürzhaftem Geſchmack und ftarfem 
Geruch. 

Sorten. Man unterfcheidet im Handel: 

1) deutſchen Fenchel, mit den oben befchriebenen Eigenfchaften, 
mitunter aber mit fehr Fleinen Körnern von 1—14 Linien Länge und & 
Linie Breite. Er wird in der Nähe von Erfurt, Langenfalza, Müblbaus 
fen, Halle, Bamberg u. f. w. gebaut und von da aus in den Kandel 
gebracht. 

2) italienifhen oder Eretifchen, deffen Körner etwas gekrümmt, 
2, Linien lang, 1 Linie breit und von bellgelber Farbe find, einen füßen 
Geſchmack haben und dem vorigen wegen ihrer Schwere und Größe bei 
Weitem vorgezogen werden. Er wird in Apulien, Toscana, im Kirchen: 
ftaate u. f. w. angebaut. 

3) füßen Bendel, eine dem vorigen äbnlihe und an Güte gleiche 
Sorte, die ebenfalld in Jtalien und Kranfreih angebaut wird. 

Kennzeichen der Güte. Der Fenchel muß aus frifchen, groben, 
runden, bei den italienifchen Sorten aus langen Körnern befteben, die ihm 
eigenthümlich grünliche Farbe (der italienifche eine gelbe) befißen, einen ane 
genehm füßen Gefhmad haben und nicht mit Unreinigfeiten vermifcht ſeyn. 
Fenchel mit fhwärzlicher Farbe und dumpfigem Geruch ift zu verwerfen. 

Aufbewahrung. Er muß troden in Süden ober gut verbedten 
Kiften verwahrt werben. 

Augen und Gebraud des Fenchels ift allgemein, ſowohl in der 
Küche, ald auch ald Gewürz an dad Brod, zum Einmachen, in der Brannt: 
weinbrennerei zu Branntwein und Liqueur; auch deftillirt man aus ihm 
ein bochgelbes ätheriſches Del, welches, fowie der Fenchel ſelbſt, feine An: 
wendung in der Medicin findet. 


nd 
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GSanarienfamen, 


engl. Canaryseed, franz. Graines de Canarie, ital. Scaglinola, boll. Ka- 
nariezaad, der in den Handel Fommende Same des Canarien- oder 
Glanzgraſes (Phalaris canariensis L.). 

Baterland, Eultur m. f. w. Das eigentlihe Vaterland der ge- 
nannten Pflanze find die canarifhen Infeln, woher auch der Name; von 
da fam fie zuerjt nach Südeuropa und dann auch nah Deutſchland. Man 
findet ihn in Sicilien, Italien und Frankreich wildwachfend, in allen ande: 
ren Ländern aber angebaut und bauptfählich in Deutichland, wo man ihn 
in großen Quantitäten aus Thüringen und Heſſen bezieht. Der Same 
felbft fiebt ftrobgelb, mitunter etwas mweißlich und glänzend, dem 2einfamen 
nicht unähnlich, ift ohne Geruh und von fehleimig =öligem Gefhmad; er 
ift von länglich eiförmig=zugefpister Geftalt und auf beiden Seiten mit 
Längenftreifen verfeben. Unter der äußeren glänzenden Schale befindet fich 
ein meblreihes Körnchen, das außen fhwärzlid, inwendig weiß augfiebt. 

Kennzeihen der Güte. Der Samen muß frifh und glänzend 
feon; alter und ſchwarz ausſehender Samen iſt verdorben. 

Nupen und Gebraud. Er wird viel ald Bogelfutter verwendet, 
and läßt fih aus ihm ein ziemlich gutes Del preffen, fowie er auch feiner 
fhleimigen Beftandtbeile halber vielfach zur Appretur feidener Zeuge benußt 
wird. In Italien wird derfelbe gemahlen und mit Weizenmehl vermifcht 
zu Speifen verwendet. Der 

Handel mit dem bis jegt genannten Sämereien wird in Deutſchland 
ziemlich bedeutend betrieben, hauptfählich find ed Franken (Bamberg), Thü⸗— 
ringen, die Gegend von Halle, Erfurt und Mühlhaufen, welche bedeutende 
Suantitäten, auch nad den Seeftädten, verfenden. Aber aud aus anderen 
Ländern werden und diefe Artifel zugeführt und befonderd Polen, Lithauen 
und Rußland liefern und Kümmel, fowie römifcher Kümmel von Alicante, 
Marfeille, Livorno und Zriejt in den Handel Fommt. In der Verſendung 
von Fenchel erwähnen wir ald bekannt in Deutfchland Schlefien, Mäh— 
ren und Thüringen, im Ausland Apulien und Franfreih. Gr Fommt 
über Trieft fowohl roh, ald auch mit Zucker überzogen. Der italienifche 
wird wenigſtens dreimal theurer bei und bezablt, als der deutſche. Corian: 
der führen Erfurt, Gotha, Bamberg u. f. mw. aus und bauptfächlich erſteres 
durhfchnittlih 300 Ger. per Jahr. Anis kommt aus Thüringen, Kranken, 
Mähren, Polen, Rußland, den füdlihen Departements von Frankreich, Spa: 
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nien. Der SHauptitapelplag ift Alicante. Die ruffifhen und polnifcen 
Sorten geben über Danzig und Breslau nah Deutfchland und andern Län: 
dern. Für deutfchen Anis bildet Hamburg den Ausfubhrplag, fowie and 
die meilten audländifhen Sorten dort importirt werden. Rußland macht 
feine Kümmellieferungen, befonders finnländifchen, meiſtens nah Lübed, 
wohin e8 3. B. im Jahre 1849 270,000 Pud ausführte. Fenchel, Corian⸗ 
der und beſonders Anis find fehr begehrte Artikel und führte Hamburg da⸗ 
von im Jahre 1848 4. B. ein: 

von Jtalien an Kümmel, Anis, Fenchel 131 Etr. im Betrag v. 2,700M.B., 


Ganarien= und Senffaat 886 — — — — 8610 — 
von Schleswig = Holjtein 
an Kümmel, Anis, Fenchel 418 — — — — 170 — 
vom Inlande für 86,900 —. 
Ausgeführt wurden in demfelben Jahr allein nah England 
an Kümmel 3,175 Ctr. im Betrag von 44,600 M.Br., 
nach den Bereinigten Staaten 
an Kümmel und Anid 462 — — — — 7330 —. 


Die Verpackung gefbieht gewöhnlich fad = oder faßmweife, fowie auch 
in Ballen und Matten, fowohl für Anis, als die übrigen Artikel. Der 

Berfauf gefhieht gewöhnlid nach Centnern. 

Amſterdam notirt den Anis für 50 Kilo in Guld. holl. und giebt 
auf fpanifhen 88 Zara, auf italienifhen 68, auf magdeburgifhen und 
maltefer wird reine Zara gerechnet. Bei Kümmel rechnet man 6—12 Pfd. 
Zara, jenahdem er mit Stricken ſtark emballirt ift oder nicht. 

Hamburg verkauft per 100 Pfd. in M.Br. und giebt für alicanti- 
fhen, in Ballen eingebradt, 3—4 Pfd. Tara; polnifcher in Käffern, fowie 
der ruffifche in Fäffern wird mit reiner Tara verfauft. Die Originalpadun- 
gen des lehteren find Ballen und Matten von 200 Pfd., wofür man ges 
wöhnlich 14 Pfd. Tara rechnet. Bei Coriander giebt man auf den Sad 


2 Pfv. Tara. Bei Kümmel wird die Tara 3—4 Pfd, per Sack gerechnet. 


Gingangszoll. 

Im Zollverein: Anis und Kümmel per Gtr. 1 Thlr. oder 1 Stv. 
15 Kr.; alle übrigen Sämereien 5 Sgr. oder 17% Kt. 

Im Steuerverein: per Ctr. 18 gGr. Tara 20 Pfd. in Kiften uud 
Fäffern, 14 Pfd, in Körben, 5 Pfd. in Ballen. 
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Koloquinten, 
PurgirsParadiesäpfel, engl. Coloquintida, Bittereucumbers, franz. 
Coloquinths, ital. Poma Coloquinta, holl. Kolokwintappelen, die Früchte 
einer Art Kürbiöpflanze, der Koloquintengurfe (Cucumis Colocyn- 
this L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Ihr Vaterland ift der Orient, na= 
mentlich wachſt fie in Syrien, Megupten, im fteinigen Arabien, auf der In—⸗ 
fel Eypern, am Borgebirge der guten Hoffnung, fowie aud in Spanien. 
Die runden, pomeranzengroßen, kahlen Früchte von fehöner gelber Farbe 
fhließen unter ihrer lederartigen Haut ein ſchleimiges, äußert bittereg, 
leichtes, ſchwammiges Mark ein, das, wenn ed nicht zuvor mit Traganth 
angeftoßen und getrodnet wird, fi nicht pulvern läßt. Daffelbe bat in 
6 Fächern viele Fleine, ovale, zufammengedrüdte, harte, mweißgelblihe Sa— 
men, die ein Del enthalten, aber feine Bitterkeit haben. In den Ländern, 
wo fie gebaut werden, fammeln fie die Landleute und bringen fie nach den 
Märkten zum Berfauf, wo fie dann vom der äußeren Schale forgfältig be— 
freit und die Samen, fo viel ald möglich davon audgefondert, in den Han: 
del gebracht werben. 

Sorten unterfeheidet man im Handel folgende: 

4) levantiſche, ald die beiten, ihre Aepfel find groß und fehön ges 
hält, die Samen faft ganz herausgenommen, fo daß man nur das bloße 
Mark davon hat; 

2) Mogadore, aus Afrika, ftehen der vorigen Sorte an Güte ziem— 
lich gleih und find manchmal fogar noch beifer; . 

3) äghyptiſche, haben größere Früchte, find aber weniger gut als 
die vorigen und auch ſchlechter ala 

4) die cypriſchen, die fehr häufig bei und vorkommen; 

5) ſpaniſche oder alicantifche, diefe find die geringfien, indem 
fie nicht gut gefchält find umd auch noch fehr viel Samen enthalten. 

Kennzeihen der Güte. Je größer, leichter und marfiger Die 
Srüchte find, deſto beffer find fie; fie müſſen gut gefhält, von ber Grüße 
einer mittelmäßigen Pomeranze, nicht ſehr zerftüdelt und die Samen dür— 
fen nicht ſchwarz und fcharf zugeſpitzt ſeyn. 

Aufbewahrung. Sie müflen an trodenen Orten in Kiftchen auf: 
bewahrt werden, da die Waare leicht durch Feuchtigkeit verborben wird. 

Nugen und Gebraud. Man wendet fie in der Technik zu Ber: 
ſchiedenem an, gebraucht fie unter den Bücherkleifter, um die Würmer abs 
zubalten, ferner in den Seidenfürbereien zum Schwarzfärben, witer den 
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Gummifirniß für Delgemälde zum Abhalten der Fliegen; auch iſt es ein 
guted Mittel gegen die Wanzen, indem dieſe in ein mit einer Kologuinten- 
abkohung beftrichened Bette nicht kommen oder wenn fie ſchon darin find, 
die Brut getödtet wird. 100 Theile der ächten Koloquinten geben nad 
Dr. Martins 28 Theile Koloquintenmarf und 72 Xheile Samen. Im 
der Medicin werden fie ald purgirended Mittel angewendet. 

Handel. Die Frucht war ſchon den alten griehifhen und arabifchen 
Aerzten als ein arzneiliches Mittel befannt und mag daher auch ſchon lange 
bei und im Gebraud feyn. In den deutfhen Handel kommen gewöhnlich 
die Früchte aus dem Archipel, der Infel Cypern und Spanien. Man be- 
zieht den Artikel durch den levantifchen Handel über Trieft, Venedig, Li— 
vorno nach Amjterdam und Hamburg. Die 

Verpackung gefhieht gewöhnlich in Kijten von 14 Cantar oder eirca 
200 Pfd. leipziger Gewicht, über Aleppo und Smyrna in Kiften von 300 
— 400 Pfr. 

VBerfauf. In Amjterdam wird die Kifte mit NettosTara und 28 
Gutgew. in Guld. holl. verkauft. 

In Hamburg werden fie nah Pfunden in Schill. Cour. per contant 
verfauft. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 15 Sgr. oder 524 Sr. rhein, 

In Deſterreich: per N.Ctr. 5 Guld. Comp. 


Vi. Öruppe. 
Sıa an e ı. 
Kaffee, 


Kaffeh, Caffé, engl. Coffee, franz. und fpan. Cafe, boll. Kofi, ital. 
Caffe, arab. Kahwa oder Cawa, die in den Handel kommenden Samenkerne 
bed gemeinen Kaffeebaumes (Coflea arabica L.). 

Vaterland, Raturgefhihte und Cultur. Dad Vaterland 
des genannten Baumes ift eigentlich Abyſſinien, fowie die ſüdlich davon Lie 
genden Länder Enarea und Caffa, wo er nicht nur angebaut wird, fondern 
auch wild wählt, und von wo aus er fpäter nah dem Theil Arabieng, 
melden wir Yemen nennen, verpflanzt wurde. Später nad den beiden 
Indien, Brafilien und faft allen Tropenländern gebraht und angepflanzt, 
bildet er dort wegen des in allen Ländern der civilifirten Erde gemachten 
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Gebraudes feiner Samenkerne einen der bebeutenditen Culturzweige und 
fein Anbau u. ſ. w. beſchäftigt viele Tauſende von Menſchen. Unter den 
Gewaͤchſen der Tropenländer nimmt der Kaffeebaum binfichtlich feiner Schön: 
heit eine der eriten Stellen ein; fein fchlanfer Stamm, der eine Höbe von 
18— 20, in DOftindien fogar von 30— 50 Fuß erreiht und mäßig bid 
(4—6 Zoll) ift, bildet mit feinen nach oben zu immer Pleiner werdenden 
Imeigen eine Pyramide; feine Rinde ift grünlichgrau, wird, je älter der 
Baum ift, dunkler und erhält häufige Riſſe; die Aeſte werden, wie ſchon 
erwähnt, nach der Spite zu immer Pleiner und find mit eiförmig = länglichen, 
immer grünen, auf kurzen Stielen einander gegemüberftehenden Blättern be: 
fest, die 2 Zoll breit und 4—5 Zoll lang find. Die Blüthen fteben vol: 
denweife in den Blattachfeln, find weiß und haben die Geftalt und den an— 
genehmen Geruch der Jasminblüthen. Die Früchte haben Aehnlichfeit mit 
den Kornelkirfchen, ihre Farbe ift anfänglich roth, fpäter violett, das Fleiſch 
derfelben iſt fchleimig, von widerlich ſüßem Geſchmack und umfchließt zwei, 
balben Eiern Ähnliche, ovale, auf einer Seite gewölbte, auf der andern 
Habe, mit einer tiefen Furche verfehene, in einer pergamentartigen Schale 
eingeichloffene Samen; beide Samen liegen mit ihrer flahen Seite gegen 
einander und häufig findet man fie im Handel noch zufammenliegend und 
von der pergamentartigen Haut umfchloffen. Man nennt biefe Samen Kaffee: 
bohnen, obwohl fie Feine Aehnlichfeit mit Bohnen haben, wegen Mißbrauchs 
und Verdrehung des älteren arabifhen Namens „bunn“ Der Baum blüht 
zweimal im Jahre und man kann jtet3 Blüthen, reife und unreife Früchte 
an ihm finden. Im dritten Jahre trägt er das erſte Mal Früchte und ber 
Ertrag fleigert fih dann von Jahr zu Jahr; erreicht er aber ein Alter von 
ungefähr 15 Jahren, fo wird feine Ertragsfähigfeit geringer und man 
Ihlägt ihn ab, worauf aus feinem Stode neue Sprößlinge ausfhlagen, 
die nach Verfluß von drei Jahren wieder Früchte bringen. 

Die in Arabien erzeugten Samenkerne haben vor allen übrigen den 
Vorzug. Nah Niebuhr liegen die im f. g. Kaffeegebirge angelegten 
Kaffeegärten terraffenförmig über einander und werden entweder blos durch 
Regenwafler oder durch in den oberen Terraflen in Bebältern gefammeltes 
Quellwaffer, das allmählig über die unteren Terraſſen geleitet wird, befeuc- 
tet. In diefen Gärten find die Bäume fo dicht ald möglich gepflanzt, da= 
mit fein Sonnenftrahl hindurch kann, und jährlich werden zweimal durch 
Abſchütteln die Früchte derfelben geerntet; die erfte Ernte ift gewöhnlich die 
reihhaltigfte und befte, während die bei der zweiten gefammelten Samen 
weniger gut und mitunter nicht ganz reif find. Iſt man mit der Ein: 
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fammlung der Früchte fertig, fo legt man fie auf Matten und trodnet fie 
in großen Trodenjtuben oder auf fleinernen Trofenpläßen mitunter mebrere 
Monate lang, und befreit fie dann durch Walzen von dem während des 
Trocknens pergamentartig zufammengefchrumpften Fleifche, reinigt fie. dur 
Sieben und Schwingen und bringt die nochmals getrodneten Samen in die 
Magazine. Man kann in Arabien durchſchnittlich 20— 30 Pfund Samen 
per Baum rechnen, während in Weftindien im Durchſchnitt nur 4J bis 4 
und 5 Pfund auf den Baum gerechnet werden Fünnen. In Weftindien blüht 
der Baum ebenfalld zweimal des Jahres, nämlich im Frühjahr und Herbſt, 
man läßt ihn aber nicht wie in Arabien in die Höbe wachſen, ſondern hält 
ihn durch Abichneiden der Spike niedrig und firaudartig, um die Früchte 
bequem abpflüden zu fünnen. Auch die Bebandlungsweife der gefammelten 
Früchte ift hier ganz anders, ala in Arabien, und zwar der Art, daß man, 
befonders in den englifhen Colonieen, die abgepflüdten Früchte in eine 
Walzmüble bringt, in welher Pergamentbaut und Fleifh zerquetſcht und 
von den Samen getrennt wird; die ganze zerquetfchte Maffe wird aus ber 
Walzmübhle berausgenommen, auf ein Sieb gebracht und fo bearbeitet daß 
Haut und Fleiſch durch die Deffnungen des Siebes geben, die Samen (Kafs 
feebohnen) aber im Siebe zurüdbleiben, worauf fie in Körbe gefüllt, eine 
Nacht hindurch in Wafler geweicht, dann rein gewafchen und an der Sonne 
getrofnet werden. Mitunter laffen die Pflanger die Früchte, ehe fie diefel- 
ben rein waſchen laffen, gäbren, um die fehleimigen Theile leichter entfer- 
nen zu fünnen. Nach dem vollftändigen Trofnen der Bohnen wird meis 
ftend die auf ihnen noch liegende pergamentartige Hülle entfernt, was. das 
durch gefchiebt, daß man fie abermals zwifchen Walzen bringt und bie ges 
nannte Haut zerreißen läßt, deren Theile zulegt dur Sieben und Schwin: 
gen abgefondert werden. Nach all den genannten Vorarbeiten bleibt nod 
eine Arbeit, nämlich das Ausſuchen der zerbrodenen Bohnen und des. Un: 
rathes übrig, was gewöhnlich durch Neger geichieht. 

In den franzöfifhen Colonicen nennt man die noch in der getrodneten 
Schale befindlihen Samen Cafe en coque, die von diefer Schale befreiten, 
aber noch von der Pergamenthaut umgebenen Cafe en parchemin ‚und die 
von beiden befreiten, alfo ganz gereinigten, Cafe monde, Hülſen und 
Schalen wirft man in Amerifa weg, in Arabien und der Levante dagegen 
benust man auch diefe und der Abfud davon wird von den Türken mebr, 
ald der von den eigentlihen Bohnen geihäßt und Cafe ü la Sultane, von 
den Arabern aber Kischer genannt. 
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Wie bei jeder anderen Frucht, fo bat auch beim Kaffee die Berfchie- 
denbeit des Bodens, des Standortes, der Behandlung bei der Ernte, beim 
Reinigen u. f. w. den bauptfächlichiten Einfluß auf die Güte deffelben. 
Im Allgemeinen kann angenommen werben, daß die in wärmeren Gegenden 
erzeugten Kaffeebobnen beffer, ald die in Fälteren Glimaten gewonnenen, 
die auf ſteinigem Boden gebauten beſſer, ald die auf fettem, fruchtbarem 
Boden erzeugten find, daß der völlig gereifte Kaffee den noch unreifen (mie 
er bäufig im Weftindien gefammelt wird), grün ausfehenden, und ber gut 
getrodnete dem: langlam und durd Gährung erbigten vorzuzieben ift. Viele 
meinen, in der Farbe des Kaffees ein untrügliches Zeichen feiner Güte er: 
kennen zu wollen; ein ficheres Urtbeil darnach zu geben, wird auch. dem 
tüchtigſten Kaffeefenner nicht oder nur dann möglich ſeyn, wenn er bie 
Haare aus der erſten Hand, nämlich aus der des Producenten felbft, bezo— 
gen, beurtheilen joll, Je nach den Gegenden wird von den Gonfumenten 
einmal die blaue oder grüne, einmal die gelbe Bohne vorgezogen und der 
Kaufmann dadurch zum Färben derjelben bewogen; er wird, wenn der gelbe 
geſucht tft, feine grünen oder blauen Sorten, ald Martinique, Domingo 
u. ſaw., durch Ausbreiten auf Hürden und langfames Erwärmen oder: durch 
Ausfegen an der Sonne bleiben, dagegen feinem gelben Kaffee durch Fär— 
bern, mit Indigo, Koblenftaub und wenn er gewiſſenlos iſt, vielleicht auch 
durch Grünſpan die beliebte grüne oder blaue Farbe geben. 

Sorten Im Allgemeinen tbeilt man den Kaffee, befonders im eng= 
lichen Handel, in oſt- und weſtindiſchen; wir wollen denfelben jedoch 
ipecieller und zwar nad den drei Hauptproduftionserdtbeilen in aſiati— 
ſchen, afrikaniſchen, amerifanifchen und letzteren wieder in ſüd— 
amenitanifben und weitindifchen eintheilen. 


I) Afiatifhe Sorten. 


1) Arabifher oder Mokkakaffee, auch levantiſcher Kaffee 
genannt, gilt für die beſte Sorte und wird an Geſchmack und Aroma von 
keiner anderen übertroffen. Den feinſten baut man in den Gebirgen der 
Landſchaft Sana, wo man ihm ſowohl während als nach der Ernte eine 
ſehr ſorgfältige Behandlung angedeihen läßt. Die Qualitätsbezeichnungen ge: 
ſchehen nach den Produktionsorten und es kommen vor allen die ſchweren, grünen, 
kleinen Bohnen der Orte Auden, Kusma, Dſſebi, die ausgelefen von den Ara- 
bern Bahouri, von den Europäern Epinoche genannt werden, in den Haudel. 
Alle übrigen im Lande erzeugten Bohnen find ebenfalls Flein, rundlich, ge: 
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drückt, von weniger grüner, fondern mehr gelblicher Farbe; unter dieſen 
findet man vielfach noch in der Hülſe befindliche Bohnen, fowie auch foldye 
von brauner Farbe, welche jedoch der Güte des Kaffees Feinen Eintrag 
tbun. Man vermengt diefen Kaffee häufig mit kleinen mweftindifhen Bob: 
nen, die jedoch immer noch größer, ald die arabifchen find und fi deßhalb 
dadurch ſowohl, ald auch an ihrer weißen oder graulichen Farbe erfen- 
nen laffen. Nah Europa wird dieſe Kaffeeforte nur in geringer Menge 
verfendet, da die Ausfuhr fih überhaupt nur noch durchſchnittlich auf 12 
Mill. Pfund gerechnet und das Meifte davon nach Perfien und der Flotte 
von Suez gejendet wird. Die Hauptniederlagen find Beit-el-Fakih und 
Haid, der Verfandt geſchieht durch Caravanen und zu Schiffe von Moffa, 
Hodeida, Loheia und Aden aus nad Suez und Cairo, fowie nad Indien 
und Perfien. Aus den Häfen Aegyptens und der Yevante bezogener Kaffee 
ift ftetd beffer und von fchönerer Farbe, ald der um dad Gap der guten 
Hoffnung berum zu und gebrachte; übrigens wird viel weftindifcher und 
Bourbonkfaffee, welcher über Alerandrien, ja fogar über Conftantinopel ge: 
fandt wird, als Mokka verkauft. Letztere Bezeichnung wird den größeren 
gelblichen arabifhen Bohnen hauptſächlich beigelegt, während man die Flei- 
nen grünen Bohnen alerandrinifhen oder levantifhen Kaffee nennt. 

2) Java, Batavia, Gheribon, eine der wohlihmedenditen und 
dem arabifchen ziemlich gleichkommende Sorte, welde von der Infel Java 
zu und gebracht wird. Die Bohnen find größer ald die arabifchen und 
länglich, je nach dem Alter der Bäume iſt die Farbe bleidhgelb oder bräuns 
ih, Bohnen mit bräunlicher Farbe find von Älteren Bäumen und gefhäß- 
ter, überhaupt würde, wenn man mebr Sorgfalt während und nad ber 
Ernte auf diefen Kaffee verwendete, diefe Sorte wohl mit dem Mokka auf 
gleicher Stufe fteben. Die meijten Kaffeepflanzungen findet man auf Ab— 
hängen der Berge, 3— 4000 Fuß über dem Meeresfpiegel, und das Pro: 
dukt diefer übertrifft bei Meitem das in den Ebenen gewonnene, fowohl im 
Geruch, ald angenebmen Geſchmack. Jacatra und Cheribon bauen das 
Meifte, das Produkt beider wird, obgleich die Farbe deffelben blaffer ift, 
ald eine ordinäre Javaſorte in Europa verfauft, gewöhnlich aber in Hol: 
land gelb gefärbt und Fabrikkaffee genannt. Auf den amfterdamer 
Preisliften findet man den Java gewöhnlich unterfhieden in blond, gelb 
und braun, gelblich, blank, röthlich, blaugrünlich u. f.w. Der größte Theil 
der Ausfuhr geht über Batapia (woher auch der Name) nah Holland und 
es wurde durcfchnittlich von da ab 1842 — 46 für 2,201,700 Gulden erpor: 
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tir. Im Sabre 1841 itand Java außerordentlich hoch im Preife (35—40 
Buld. per Picul), 1843 war er auf 154, — 16 Guld. gefunfen und 1845 
—46 fland er auf 15— 184 Guld. Er wird meiftend in Batavia auf Lies 
. ferung contrabirt. 

3) Samarang, großbohnig, gelbbraun, breitgequetfcht, von milden 
Geſchmack. Er bildet die fehlechtefte Javaforte und wird zum Brennen 
benutzt. 

4) Sumatra, von der Inſel gleichen Namens, auf welcher fih Co— 
lonieen der Holländer befinden. Diefe Sorte ift eine der geringften Oft: 
indieng, ihre Bohnen find groß, dunfelgelb oder braun und häufig fchwarz, 
der Geſchmack ift jedoh gut und kräftig. Im Preife ſteht er dem Cheri— 
bon nah und wird in den Kleinhandlungen zum Brennen benußt. 

5) Celebes, iſt erft in neuerer Zeit mehr in den Handel gekommen, 
feine Bohnen find groß, blaßgrünlich oder gelb, aber fehr unegal, mit viel 
Unratb und fchwärzlihen Bohnen vermifht. Die befte Sorte ift der von 
Menado im nördliditen Theile der Inſel. 

6) Ceylon, von der britifh=eojtindifhen Inſel gleihen Namens, mit 
grünen, bdunfelgelben oder bräunliden, häufig zerquetichten Bohnen von 
iehr angenehmem Gefhmad. Die feineren, mit mehr Sorgfalt behandelten 
grünlihen Bohnen nennt man Plantagen:Ceplon, fie fommen dem Su— 
rinam und Berbice gleih; die dunfelgelb oder bräunlich gefärbten Eommen 
dem Cheribon gleich und werden Natifceylons genannt. Für diefe Sor: 
ten ift Zondon der Hauptmarkt, wohin fie, obgleich durchfchnittlich über 7 
Mil. Pfund jährlih auf Ceylon gebaut werden, nur in geringen Quantis 
täten fommen. 

7) Manilla, von der zu den Philippinen gehörigen Infel Luzon. 
63 ift dies eine der edleren Sorten, von blaffer oder blaßgrünliher Farbe, 
mit mittelgroßer Bohne. Die Ausfuhr ijt nicht unbedeutend und beträgt 
jährlid circa 7— 8000 Piculd, deren Preis fih am Produftiondplag auf 
eirca 8—9 Dollars (fpan. Thaler) per Picul — 140 engl. Pfund ftellt. 

In Pulo Pinang, Malabar, Singapur, Padang und den Sandwich: 
infeln entwidelt fih immer mehr und mehr die Kaffeecultur und follen be— 
fonderd auf letzteren Infeln fchon gegen 4 Mill. Bäume ftehen, von denen 
jeder 3— 5 Pfund liefern kann. Die Qualität ift fehr ſchön, doch foll das 
Pfund nicht unter 8 Cents gewonnen werben Fünnen. 
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I) Afrikaniſche Sorten. 


1) Bourbon, von der an der afrikaniſchen Oftfüfte gelegenen franz 
zöfifhen Infel gleihen Namens. Unter allen SKaffeeforten hat dieſer Die 
meifte Aebnlichfeit mit dem Moffa, von welchem er auch abitammt. Die 
Bohnen find etwas größer, ald die des Mokka, ungleichförmig länglih, an 
einem Ende zugefpist, blaßgelb, fait weißlih von Farbe und ohne Geruch; 
frifh geerntet find fie grünlih, werden aber nad längerem Liegen gelber 
und erhalten einen angenehmeren Gefhmad. Die in den Diftrikten St. Be: 
noit und St. Sufanne erzeugten Sorten find die geringften. 

2) Abyſſyniſcher Kaffee, eine bis jebt fait gar nicht oder. nur 
in geringen Quantitäten duch die Engländer und Franzofen in den Hans 
del fommende Sorte, die dem Bourbon und Moffa äbnlih, Eleinbohnig, 
von gelblicher oder grünlicher Farbe und ſtark aromatifhem Geruch ifl. 
Der Kaffee, deſſen eigentlihes Vaterland Abyffinien ift, wählt in den weſt— 
lichen Gegenden dieſes Landes wild. 

Auch Niederguinea und die an der Südoſtküſte Afrikas gelegene Inſel 
Madagascar bringen etwad Kaffee in den Handel. 


IT) Amerifanifhe Sorten. 


A) Südamerifanifce. 

1) Brafil. Die unter diefem Namen in den Handel kommenden 
Sorten von Para, Bahia, Maranon, Rio Janeiro und Santos haben große 
gelbe Bohnen, deren unreiner, berber, erdiger Geſchmack in neuerer Zeit, 
wo man fih der Kaffeecultur mebr befleißigt, ziemlich verfchmunden ift; im 
Aeußeren ift er dem Java ziemlich ähnlich. Alle genannten Sorten find, 
mit Audnahme der blaufarbigen und feinen „gewaſchenen“ Rios, gemeine 
Sorten, fie werden unter dem Namen Brafil über Nio ausgeführt umd 
man ımterfcheidet fie im Allgemeinen m farbige und ordinäre, im 
Befonderen aber ihrer Qualität nach in folgende 7 Sorten: 


Cafe lavado — washed, 
— superior — superior, 
— 1% boa — 15 good, 
— 1? ordinario — 1* ordinary, 
— 2 boa — 24.g00d, 


— 2 ordinario — 24 ordinary, 
—  escolha —  Triage. 
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Der Rio ift eine der beiferen, der Bahia dagegen die fchlechtefte und wohl— 
feilfte Brafilforte. Seit ungefähr 60 Jahren bat ſich die Kaffeecultur in 
Brafilien entwidelt und jet fchon verfieht es die europäiſchen Märkte mit 
bedeutenden Quantitäten. Rio führte im Jahre 1846 1,511,096 Säde 
und im Durchſchnitt von 1841 — 46 jährlich 1,227,126 Sad aus, von de: 
nen nach den Vereinigten Staaten 727,263, nad den Hanfeftädten 202,411, 
nah England und feinen Befisungen 172,656, nad Frankreich 109,705 
und das UWebrige in Partieen von 80, 50 und 40,000 Sad nad den an: 
dern europäifhen Staaten gingen. Ueberhaupt kann man annehmen, daß 
England 4, Deutfchland 4 der Kaffeeernte Brafiliend erhalten. In Rio 
fann man das ganze Jahr hindurch zu jeder Zeit Kaffee haben, in der 
größten Quantität und Auswahl jedoh vom Juli bi8 December. Theile 
zu Lande, theild zu Waſſer wird er von den Pflanzern nah Rio gejendet, 
dajelbft von den dortigen Kaffeehändlern und Mäklern, die merkwürdiger- 
weife meifteng Deutſche find, aufgefauft und an den Marft gebradt. Die 
aus Schweizern und Deutſchen beſtehende Kolonie Leopoldina liefert die 
beite Waare, welche gern mit 5— 600 Reis tbeurer, ald die beiten anderen 
Sorten bezablt wird. Bahia allein liefert 18— 20,000 Sad. Die Aus: 
fubr von gewafchenem Kaffee betrug 1846 nur 45,000 Sad, ift aber wahr: 
iheinlich feit diefer Zeit bedeutender geworden. 

2?) Suvanafaffee Unter diefem Namen begreift man alle aus 
diefem Theile Südamerikas fommenden Sorten, als: 

a) Berbice, aud dem englifhen Antheil gleihen Namens, mit Elei- 
nen blaugrünlihen Bohnen und ftarfem eigentbümlihem Gerud. Da er 
nur wenig. Bruch bat, wird er als eine der beften amerifanifhen Sorten 
gefhägt und jteht an Güte dem Surinam gleid. Man fortirt ihn in 
fein blau, mittel und ordinär; bei den erften beiden Sorten ift aller 
Bruch umd jede Unreinigkeit entfernt und nur bei lebterer findet man 
ſchwarze unreife und halbe Bohnen in Menge. 

b) Demerara, ebenfalls aus dem engliſchen Guyana, mit kleinen, 
runden, blaugrünen Bohnen und kräftigem gutem Geſchmack. Seine Sor— 
tirung ift diefelbe, wie beim Berbice und ſteht ihm an Güte gleih. Mit: 
unter findet man auch graugelbliche und ſchmutziggrüne Bohnen, welche aber 
einen unreinen, wilden Geſchmack haben. Beide bis jetzt genannte Sorten 
fommen nur wenig und dann über England in den europäifchen Handel. 

e) Surinam, aus dem bolländifchen Antheil gleihen Namens, ge- 
bört wie der Berbice zu den vorzüglicheren Sorten Amerifad; feine dunkel— 
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grünen, mittelgroßen, runden und vollen Bohnen, melde theilmeife noch 
mit dem feinen Häutchen überzogen find, zeichnen fi durch ihren ſtarken 
Geruch und reinen Geſchmack aus. Die Produktion beläuft ſich jährlich 
auf circa 40 — 50,000 Gentner. 

d) Cayenne, aus dem franzöfifchen Antheil gleihen Namens, mit 
febr ungleihen, breiten, platten, großen Bohnen von gelblicher oder gelb- 
lihgrüner Farbe, welche häufig noch mit dem weißen Häutchen verfeben 
find. An Güte fteht er den übrigen Guyanaforten gleih. Die in den 
Bergen von Oyhapok (an Brafilien grenzend) gebaute Sorte bat Eleine 
grüne Bohnen und wird ihres ſchönen reinen und Fräftigen Geſchmackes 
halber häufig bei ung ald Moffa verfauft. Die Produktion ift unbeben: 
tend, die Ausfuhr gebt meiſtens nach den franzöfifchen Häfen. 

3) Saracas oder Laguayra, aus der columbiihen Republif Ve— 
nezuela auf der Terra firma von Südamerifa. Diefe Sorte ift erſt feit 
noch nicht langer Zeit in dem Handel, fie it beffer, ala die brafilianifchen, 
ihre Bohnen find länglichrund, Flein, von grüner oder bläulicher Farbe, 
welch lettere leicht blaß wird, der Geſchmack ift widerlih und wild. Die 
Sortirung biefer Waare iſt von ganz ordinärer Triage bis zu fein blau, 
welch letztere „gewaſchen“ dem Java ähnlich if. Da der Verfandt diefer 
Sorte meijtend und faft ausfchließlih nur über den Hafen Laguapra ge: 
ichieht, fo bat man ihr diefen Namen beigelegt. Die jährlihe Ausfuhr be: 
läuft fih auf circa 600,000 Gentner. 

4) Porto Cabello, vom feiten Lande von Südamerifa, eine eben: 
falld erft feit einigen Jahrzehnten in den Handel fommende, dem Portorico 
ziemlich ähnliche Sorte, die fih von letztgenannter blos dadurch unterfcheis 
det, daß die Bohnen röthlihe Streifen haben; der Geihmad ift bitter, der 
Geruh gut. Der Handelähafen Porto:Gabello in der Provinz Venezuela 
ift der Stapel= und Ausfuhrplab diefer Kaffeeforte, welche meiſtens als 
Portorico verkauft wird. 


B) Weſtindiſche Sorten. 


1) Euba, Havanna oder St. Jago, von ber fpanifch = weftindi- 
fhen Infel gleihen Namens, eine fehr vorzügliche Sorte mit mittelgroßen, 
ungleihen, mitunter runzeligen und mit röthlichen Streifen verfehenen Bobs 
nen von ſtarkem Geruch, mitunter aber unreinem Gefhmad. Die Sortis 
rung geichiebt in fein, mittelfein und ordinär; die weniger guten Sorten 
haben Fleine, aelbe, weißlihe Bohnen. Im Handel fommt er gewöhnlich 
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unter dem allgemeinen Namen Havanna vor, an Güte übertrifft er den 
Domingo und Brafil und wird mit fehr viel Sorgfalt auf mehr ala 2,000 
Pantagen cultivirt. Nah Nordamerifa und nad Europa wird er in gro— 
ben Suantitäten ausgeführt. Im Jahre 1844 foll die Ausfuhr über 54 
Nilion Arroben betragen haben. Der unter dem Namen St. Jago in den 
Handel kommende ijt der über St. Jago an der Süboftfüfte der Infel aus: 
geführte Kaffee. 

2) Portorico, von der gleichnamigen fpanifchen Inſel. Die Bob: 
nen find mittelgroß, voll, von blaugrüner, bei den ordinären Sorten gel: 
ber Farbe. Der Geſchmack ift beſſer und Fräftiger, ald der ded Havanna. 
Die Sortirung geſchieht in fein, mittelfein und ordinär. Die Ausfuhr 
belief fih im Jahr 1843 auf 50,000 Gtr., jebt fann man fie ungefähr auf 
2,500,0000 Pfd. ſchaͤtzen. 

3) Martinique, von der franzöſiſchen Inſel gleichen Namens, wor 
bin 1718 die erften Kaffeebäumchen aus Paris gebracht wurden, kann ala 
die befte aller weftindifchen Sorten betrachtet werden. Die Bohnen find 
etwas größer und mehr länglih, ald Mocca, voll, die meiften von grüner, 
die übrigen von grauer und- in’s Bläuliche fallender Farbe mit einem filber- 
grauen Häutchen verfehen, das fih erſt beim Röſten ablöſt. Durd die 
große Sorgfalt in der Eultur, bei der Ernte und beim Reinigen, fowie durch 
den günftigen Boden, auf welchem er wächſt, bat diefer Kaffee einen äußerft 
reinen und Eräftigen Gefhmad erhalten, der ibn in Europa fo äußerft be— 
liebt gemacht bat. Die Sortirung geſchieht in fein grün, fchon Mittel: 
oder Kaufmanndgut, ordinär Kaufmannsgut, gut ordinär mit Farbe, ordi— 
när gut und ordinär. Die feinere Sorte ijt Fleinbobnig, rund und blaßweiß 
und kommt aus der Gegend von Ances d’Arlet. Die jährlihe Ausfuhr be— 
trägt durchichnittlih über 2 Millonen Kilo; doch ift anzunehmen, daß dieſes 
Quantum nah und nach geringer wird, da viele Pflanzungen durch die auf 
der Inſel berrfhenden Stürme verwüftet werden und die Pflanzer fich mehr 
auf den Anbau des Zuders legen. 

4) Guadeloupe, von ber gleihnamigen franzöfifchen Inſel. Die 
Bohnen find Flein, rundlich, bläulihgrün, mitunter grau, Geruh und Ge- 
ſchmack find rein, flarf und gut. Sie find von ziemlich gleicher Güte, wie 
Martinique, aud das Sortiment ift daflelbe. Die geringeren Sorten ha— 
ben größere Bohnen und ihre Farbe fällt nicht in’d Blaue. Die Ausfuhr 
fann auf eirca 3 Mill. Pfd. jährlich gerechnet werden. 

5) Marie Galante, von der gleichnamigen franzöfifhen Infel, it 
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eine dem Martinique ebenfalld an Güte ziemlich gleihfommende Waare mit 
Heinen, runden, gelbgrünen oder gelbliden Bohnen, die häufig zur Ver: 
fälfchung des levantifhen Kaffees benugt werden. Die jährlihe Ausfuhr 
beträgt circa 6,000 Etr. 

Die drei zuletzt genannten Sorten werden ————— von uns aus 
den franzöfiſchen Häfen bezogen. 

6) Jamaica, von der engliſch-weſtindiſchen Inſel gleiches Namens, 
auf welcher der Kaffee ſeit 1732 cultivirt wird und, obgleich er dem Mar: 
tinique nachſteht, doch eine der vorzügliheren weſtindiſchen Sorten genannt 
werden kann. Die Bohnen find mittelgroß, mehr länglih als rund, grün 
lihblau, nicht wie die andern Sorten von einem Häutchen umgeben, von 
angenehmem, ftarfem Geruch und Gefhmad. Die Qualitätsbezeihnungen 
find: fein und fein mittel, gut mittel, mittel, ff. und fein orbinär, gut 
ordinär farbig, ordinär blaß, ordinär und Triage. Die ordinären Sorten 
find mit fehwarzen Bohnen vermiicht, die befferen find von Bruch und mei: 
Ben Bohnen befreit. Der einigen Sorten mitunter eigenthümliche ftarfe 
Geruch und widerlihe Nachgeſchmack wird dem Lagern neben anderen Waa- 
ren, ald Rum, Piement, Pfeffer u. f. w., mit welchen fie gewöhnlich ver: 
fchifft werden, zugefchrieben. Die Ausfuhr beläuft fih mitunter auf 20— 
25,000 Str. 

7) St. Lucie, von der gleichnamigen brittifch = weitindifchen Inſel; 
die Bohnen diefer Sorte find mittelgroß, länglihrund, von graubläulicher 
Farbe und mit einem grauen Häutchen umgeben. Der Gefhmadf ijt rein 
und kräftig. Die Ausfuhr beläuft ſich jährlih auf circa 3000 Gtr., die 
Sortirung gefhieht wie beim 

8) Trinidad, von der gleihnamigen brittifhen Inſel; die Bohnen 
diefer Sorte find mittelgroß, blaugrünlih, von einem grauen, filberfarbig 
fheinenden Häutchen umgeben, haben einen reinen Geruch und Fräftigen, 
ftarken Gefhmad, an Güte kommt fie den Sorten von den franzöfiichen 
Inſeln gleih, wird fortirt in gut mittel, mittel, ff. und fein ordinär, qut 
ordinär, ordinär und Triage. Die Ausfuhr beläuft fih jährlich, mit Ein: 
fhluß von 250 Etrn. Barbadoes, auf circa 3000 Gtr. Der Trinidad: 
Kaffee, ſowie der von St. Lucie, Marie Galante, Guadeloupe und der 
Granada (f. unten) Eommen nicht mehr unter ihren Namen in den Handel. 

9) Dominica und Granada, zwei einander falt ganz ähnliche Sor: 
ten, von den gleihnamigen brittifchen Infeln; fie gehören mit zu den vor 
züglicheren weftindifchen Gattungen und ihr Geſchmack kommt dem Marti: 
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nique ziemlich glei. Die Qualitätsbezeichnungen find diefelben, die Bob: 
nen find Flein, voll, rundlich, von grünlichgrauer Farbe umd mit einem 
grauen Häutchen umgeben. Man fchäst die Ausfuhr beider Infeln auf 
2, Mill. Pfd. 

10) Domingo, von der freien Infel gleihen Namens, ift eine der 
am häufigften in den europäifhen Handel kommenden geringeren, weſtindi— 
fhen Sorten. Die Bohnen haben das Eigenthümliche, daß fie an beiden 
Enden ſpitz zulaufen, eine gelbe oder bräunliche oder auch grünliche Farbe, 
ein rothes Häuthen haben und häufig mit Steinchen verunreinigt find. 
Ihr Geſchmack ift rein und kräftig. Die Sortirung gefchieht in fein und 
gut, ordinär farbig und reel ordinär blaß. 


Mejicanifher Kaffee. Im neuerer Zeit werden auch aus Cor: 
dova, in der Provinz Veracruz, wenn auch nur Fleine Quantitäten, eines 
recht guten Kaffees nah Europa verfendet. Die Pflanzungen find bis jebt 
noch nicht jehr ausgedehnt und ed mögen noch Jahre darüber hingehen, ebe 
eine Goncurrenz dieſes Kaffees mit mweftindifchen eintreten kann. 


Außer den big jetzt angegebenen Sorten giebt es noch viele andere 
in unbedeutenden Quantitäten von anderen Colonieen in den Handel kom— 
mende, welche theild unter dem Namen ihres Produktionsplatzes, tbeild 
unter dem Namen einer anderen befannten Sorte verfauft werden. Sie 
bier zu nennen, würde zu weit gegangen ſeyn, um fo mehr, ald_wir glaus 
ben, alle die gangbarften und hauptſächlichſten Sorten bier angeführt zu 
haben. An den Hauptmärften Europas bringt man fänmtlihe Sorten 
ebenfalld, je nach ihrer Güte, in Unterabtheilungen, welde wir der Boll: 
Rändigfeit halber fpäter noch theilweife anführen wollen. Es bleibt uns 
nah der nun jtattgefundenen Angabe der Sorten noch die Erklärung der 
Brzeihnungen „Triage“ und „marinirter Kaffee‘ übrig. 

Triage oder Kaffeebrucd nennt man die in zerbrochenen und ſchwar⸗ 
zen Bohnen und Stüdchen in den Handel fommenden Kaffeeforten. Man 
unterfcheidet große und Fleine oder grufige Zriage; bei erjlerer find 
die Bohnen in 2 oder 3 Stüden zerbrochen, während bei der legteren die 
Stückchen oft fo Elein, wie Samenförner und beim Röſten fehr häufig dem 
Verbrennen unterworfen find. 

Wird Kaffee auf dem Transport nah Europa vom Seewafler befchä: 
digt, fo verliert er niht nur an Güte, fondern es fchwindet auch fein 
Aroma und er wird dann marinirter Kaffee genannt. Durch Aus: 
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laugen mit Wafler läßt er fi einigermaßen mwieder verbeffern. Die Klein: 
bändler benugen ibn gewöhnlich zum Röſten und bringen, um ben fchlechten 
Geſchmack deifelben zu zerjtören, beim Röſten eine oder zwei Fleine Zwie: 
bein in die Trommel. 

Kennzeihben der Güte find im Allgemeinen die bei den einzelnen 
Sorten angegebenen. Reiner, nicht dumpfiger Gerud und der jeder Sorte 
eigenthümliche, beim Kauen der roben Bohne fih dem Kenner zeigende Ge: 
ſchmack find die einzigen Mittel, die Güte des Kaffees zu prüfen. Die Farbe 
kann, wie ſchon früber erwähnt, nicht als fihered Kennzeihen dienen. Im 
Uebrigen muß gute und ſchöne Waare fchwere, volle, nicht platte oder zer: 
drüdte Bohnen haben, ohne Stüden und andere fremde Beimifchun- 
gen fenn. 

Aufbewahrung. Da der Gefhmak des Kaffees febr leicht durd 
fremde Einwirkungen verdorben werden kann, fo muß bauptfächlich darauf 
gefeben werden, ihn auf ein Lager zu bringen, von welchem durchaus alle 
Stoffe von ſtarkem Geruch und ftarfer Ausdünftung entfernt bleiben umd 
befonderd bewahre man ihn nicht in Räumen neben Taback, Pfef: 
fer, Piement, Heringen, Ingwer u. f. w. auf. Auch bei der Werfen: 
dung bat man darauf zu achten, daß Fuhrleute oder Schiffer die Säde und 
Ballen nicht neben Del und Thranfäffer oder neben die oben angeführten 
Stoffe laden, da dadurch leicht Schon auf der Reife der Keim des Werder: 
bens in die Waare gelegt werden Fann. 

Der Aufbewahrungsort felbft muß troden und ſtets mit reiner Luft 
angefüllt feyn, doch darf Luft und Sonnenlicht nicht zu fehr auf ihn ein 
wirken, weil dadurch die Farbe des Kaffees verloren geht, ſowie aud ein 
Manco am Gewichte eintreten wird. Man verbänge daher die Fenfter des 
Lagerraumes mit dunklem Zeuge und balte die Fäffer, in denen er liegt, 
ſtets verdedt. Nur bei trodenem, frifhem Wetter öffne man die Räume, 
um frifche Luft einzulaffen. Da auch in größern Detailbandlungen viel 
Kaffee geröftet und in Worrath gehalten werden muß, fo ift bei der Aufbe: 
wahrung dieſes ebenfalld große Vorficht nothwendig, ſowie er noch viel forg- 
fältiger von allen ftarfriehenden Stoffen fern zu balten ift. Bei dem Vor— 
ausabwägen dieſes Kaffees in Duten, um beim Einzelverfauf die Käufer 
rafcher zu bedienen, hüte man fib, mehr abzumägen, ald vorausfichtlic in 
ein oder böchitend zwei Tagen in dem Laden verfauft werden fann, und 
benuße dazu Duten von feftem und nicht, wie ed häufig gefchiebt, von 
Löſchpapier; diefe find deßhalb unzweckmäßig und ſchädlich, weil ſich die bei 
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warmem Wetter aus dem gebrannten Kaffee entwidelnde ölige Keuctigfeit 
in diefed Papier zieht und dadurch der Kaffee einen Schwanz erhält. 
Nutzen und Gebraud. Die häufigite Anwendung findet der Kaffee 
in allen civilifirten Zändern der Erde in der Art, daß man aus ihm nad) 
vorhergegangenem Röften ein Getränk bereitet, welches von jeder Claſſe der 
Geſellſchaft gleich gern genoffen wird und für die ärmere Claffe befonders, 
wenngleich diefe ihn nur in fehr geringen Portionen zubereitet, ſowohl ei: 
nes der nothwendigiten Xebensbedürfniffe, als theilweife auch eine Deli- 
cateffe. bildet. Die Art und Weiſe des Röſtens ift verfhiedenartig, ebenfo 
die Zubereitung ald Getränf. Die Orientalen trinken ihn 3. B. in ganz 
anderer Weife, ald die Völker des Weſtens. Die Behandlungdweife beim 
Brennen oder Röften in f. g. Trommeln von Bleh muß je nad ber Güte 
und Kraft ded Kaffees jtärfer oder ſchwächer gefiheben; weniger ſtarker 
Kaffee kann ein längeres Brennen vertragen und der dadurch erzeugte bit: 
tere Gefhmad ift für ihn von Vortheil; den Grad des Möftend giebt ge: 
wöhnlich die Farbe an und muß 3. B. mwejtindifcher eine Faftanienbraune 
Sarbe erhalten, während befferer arabifcher nur ein helles Braun annehmen 
darf. Bevor der Kaffee gebrannt wird, ift ed vortheilbaft, ihn einigemal 
mit lauwarmem Wafler abzuwafchen, um Schmuß und andere ſchlechte Be— 
ftandtbeile zu entfernen, worauf er, gut abgetrodnet, in eine ftetd rein zu 
baltende Trommel (melde am beiten an der hinteren Seite mit Pleinen 2: 
chern verfeben werden kann) und in diefer über das Feuer gebradht wird; 
mit dem: Beginn des Braunmerdend tritt dag in den Bohnen befindliche 
Del auf die Oberflähe, ed entwidelt fih ein heller, fpäter dunkler werben 
der, aromatifher Dampf, welcher immer ftärfer wird, bis fih endlich ein 
Kniftern in der Trommel bören läßt, wobei zugleich der Dampf ſchwärzer 
und der Geruch kräftiger wird; dies ift der Zeitpunkt, den Kaffee vom Feuer 
zu nehmen, ihn einigemal in der Trommel tüchtig zu fehütteln, fodann auf 
ein Stüd Pappe oder ein Sieb auszufhütten, darauf möglichjt dünn aus— 
zubreiten und von dem unter ihm noch befindlichen Unrath, ald die durch 
das Brennen abgelöjten feinen Häutchen u. f. w., zu entfernen. Die Zu: 
bereitung gefchieht entweder durch Ueberbrüben des auf einer Eleinen Hand— 
müble zu einem gröblihen Pulver zermablenen Kaffees oder noch vortheil: 
bafter, freilih nur von Bemittelten auszuführen, in folgender Weife: 
Man fhütte über 14— 2 Loth gemahlenen Kaffee ungefähr 4 Quart Fal- 
tes Waſſer, laffe dies 10— 12 Stunden ſtehen, gieße ed nad diefer Zeit 
ab, made daffelbe qut warın, laſſe ed aber nicht kochen und vermiſche cd nach 
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Belieben mit Milh und Zuder. Diele Getränt bat den Vortheil, daß 
es außerordentlich aromatisch und. durchaus nicht aufregend ift, fo daß es 
in neuerer Zeit fogar von den Aerzten anempfoblen wurde; der übergoffene 
Kaffee fann, nahdem das Waller abgefchüttet ift, immer noch zum Weber: 
brüben verwendet werden. 


Will man befhädigtem oder marinirtem Kaffee einen einigermaßen guten 
Geſchmack ertheilen, fo waſche man ihn vorher ebenfalld ab, trodne ibn 
in jtetem Luftzuge und bringe ein Paar Eleine, gefhälte Zwiebeln hinein, 
diefe ziehen alle ſchlechten Theile an fih und laffen feinen üblen Geſchmack 
zurüd, wenn fie mit dem Beginn des Bräunens des Kaffees herausgenom— 
men werden. Dur das Röften gehen bei jedem Pfunde ungefähr 7 Loth 
verloren, wogegen fih das Volumen im Berhältnig von 10:17 vermehrt. 
Die größte Anjtalt zum Röſten des Kaffees befteht in Cairo, wo die Zu— 
bereitung deffelben Monopol der Regierung if. 


Geſchichte und Handel. Wenn die Benubung bed Kaffees, d. b. 
ihn zu röften und dann zu einem Getränk zuzubereiten, angefangen, läßt 
fih mit Gewißbeit nicht angeben. Er wurde im Anfang des 15. Jahrhunderts 
vom Scheif Dſchemal-eddin-Ebu-Abou-Alfagar aus Abvffinien 
in Aden eingeführt. In Abvffinien aber verliert fih ber Gebrauch des 
Kaffeetrintend in eine Zeit weit über alle Sage und Geſchichte hinaus. 
Daß das Auffommen des Kaffeetrinfend der neueren Zeit angebört, iſt 
fiher. Die alten griedifhen und römifhen Schriftiteller ſchweigen gänz— 
ih von diefem Tranf. Gin arabifches Manufeript in der parijer Biblio: 
thek, gegen Schluß des 16. Jahrhunderts gefchrieben und vom Orientaliften 
Galland herausgegeben, fett den erften allgemeinen Gebrauch des Kaffee— 
trinfens nicht weiter zurüd, ald bie zur Mitte des 15. Jahrhunderts, alfo 
400 Jahre von unferer Zeit zurüdgerechnet. Die Sage wird von dem ara 
biihen Berfafler folgendermaßen erzäblt: In Aden an der Südküſte Ara— 
biens lebte ein Mufti mit Namen Gemaledin; auf einer Reife nad 
Adjam, an der Weitfüfte des rothen Meeres, traf er einige Landsleute, 
weiche den Kaffee ald Getränf benusten; bei feiner Heimkehr fiel es ihm 
ein, daß derfelbe feiner Gefundbeit vielleicht zuträglih feyn könne, Der 
Verſuch überzeugte ihn davon, daß er ein gutes Mittel fei, den Kopf leich- 
ter zu machen und den Schlaf zu verhindern und er empfahl ihn deshalb 
den Derwiſchen, welche Vigilien halten follten; aber bald fanden diefe und 
Andere, daß er aub am Tage rin gutes Getränk fei. Der Kaffe ward 
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nun in Aden allgemein, er verbreitete ſich von dort nach dem übrigen Ara— 
bien und erreichte Mekka gegen Schluß des 15. Jahrhunderts. 

Im Anfang des 16. Jahrhunderts (1511) ernannte der äghptiſche Sul- 
tan einen neuen Gouverneur in Mekka. Diefer, welcher den Kaffee nicht 
kannte, wurde fehr erbittert, ald er einſt in einer großen Mofchee einige 
Derwiſche antraf, bie in einem Winkel faßen und Kaffee tranfen. Er 
jagte fie aus dem Tempel und berief ein Eoncilium von Theologen, Geſetz⸗ 
fundigen und den angefehenjten Männern der Stadt, welches aber nicht 
einig: werden fonnte. Er nahm nun feine Zuflucht zu perfifhen Aerzten, 
welche den Genuß des Kaffees ald der Geſundheit nachtheilig erklärten, 
worauf dad Goncilium ihn verdammte. 

In der eriten Hälfte des 16. Jahrhunderts verbreitete fid) das Kaffee: 
trinfen bis nah Aleppo, Damaskus und mehreren anderen Städten und 
unter Soliman dem Großen im Jahre 1454 nad Gonftantinopel; zwei Pri: 
vatleute eröffneten bier ein Lokal mit bequemen Sophad, wo Kaffee fer: 
virt wurde, wo man Schad fpielte und fih unterhielt. Im 17. Jahrhun— 
dert wurde der Gebrauch des Kaffeetrinfend im der Levante und in Aegypten 
befeftigt, ungefähr 150 Jahre nach feinem Beginne in Arabien. Leon— 
bard Raumolf, ein deutfcher Arzt, ift der erite Europäer, welcher auf 
den Kaffee aufmerkfam gemacht bat und ihn in einem 1573 erfchienenen 
Buche befchreibt. Im Jahre 1591 wurde der Kaffee ald Arzneimittel nad 
Benedig gebracht. 1652 eröffnete der Diener eined nad der Levante han— 
deinden Kaufmanned, der die Zubereitung ded Kaffees verjtand, in London 
das erite Kaffeehaus in St. Michaeld Alley Cornhill, da, wo jest dad 
Birgini Kaffeehaus fteht. In Parid wurde er durh Soliman Aga 1669 
eingeführt und 1672 das erfte Kaffeehaus durch einen Armenier errichtet; 
etwa um 1680 wurden von dem Holländer van Horn in der Nähe von 
Batavia Kaffeepflanzungen aus den Samen von Mocca angelegt, welche 
vortrefflih gediehen; 1683, nach der erften türfifhen Belagerung, erhielt 
Wien fein erfted Kaffeehaus und 1690 wurde von Batavia and ein Baum 
nah Europa gefendet, von welchem die eriten Pflanzungen in Surinam und 
Weſtindien herrühren follen. In Deutfihland Fam der Kaffee erſt um die 
Mitte des 17. Jahrhunderts in Gebrauch, Leipzig erhielt 1694 den eriten 
rohen Kaffee, bis dahin war nur gebrannter aus Holland eingeführt wor⸗ 
den, er wurde aber bis 14720 nur fparfam getrunfen; in diefem Jahre 
wurde eim Kaffeehaus (der noch jest f. 9. Kaffeebaum auf der Kleinen 
Fleiſchergaſſe) dafelbit errichtet und das Getränf allgemeiner. 
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Mancherlei Urfachen haben feit dem größeren Bekanntwerden des Kaffees 
zufammengemirft, den Genuß deffelben nicht nur in ganz Deutfchland, fondern 
auch in allen civilifirten Ländern der Welt allgemein zu machen. Handels— 
mädte, welche im Befiße von Colonieen in fremden Welttbeilen waren und 
den Vortheil der Anpflanzung von KHaffeebäumen einfaben, machten es fich 
zur Aufgabe, ihre Pflanzer in jeder Weife dazu aufzumuntern und zu un: 
terflügen. Beſonders war es Holland, welches mit diefem Beifpiele voran: 
ging, ihm folgte England und Frankreich, wohin 1714 der amfterdamer 
Magiftrat eine Wurzel fandte, welde Ludwig XIV. im Jardin du Roi 
pflanzen ließ und wovon ſämmtliche Anpflanzungen im franzöfifhen Weit: 
indien abjtammen follen, blieb nicht lange in der Naceiferung zurüd. 
Planzung um Pflanzung erbob fi befonders in Oſt- und Weſtindien, fos 
wie auch in Brafilien. 1716 wurde der arabifche Kaffeebaum auf der Ins 
fel Bourbon angepflanzt und im Anfang des 19. Jahrhunderts lieferte fie 
ſchon 3 Mill. Pfo.; 1788 gingen von der Infel Martinique fchon 68,164 
Etr. im Werth von 2,355,000 Livres; 1789 zählte man auf den franzöfis 
ihen Antheil von Domingo 6,117 Kaffeepflanzungen, welche jährlich gegen 
77 Mill. Pfd. lieferten; leider brab im Jahr 1792 der Aufftand der Ne: 
ger auf diefer Infel aus, wodurd die Kaffeeerzengung, die bier in ihrer 
höchſten Blüthe ftand, faſt gänzlich vernichtet wurde und die Ausfuhr für 
eine Reihe von Jahren fait ganz aufhörte. Diefe Lücke wurde übrigend 
durch die Erweiterung des Kaffeebaus auf Jamaica, wo im Jahr 1732 
die Engländer zuerft Pflanzungen angelegt hatten, ausgefüllt. Auf Cuba 
hat die Produktion des vermehrten Zuderanbaues halber mehr abgenommen 
und ed werden jest nur noch eirca 18,000 Tons ausgeführt. Am meiften 
bat fih Brafilien, wo der Kaffeebau gegen Ende des vorigen Jahrhunderts 
mebr gehoben wurde, in der Produktion hervorgethan; während ed im Jabre 
. 1821 von Rio aus 7,500 Tons audführte, beläuft fi die Ausfuhr nad 
den und vorliegenden Berichten von 1847 — 1849: 1847 auf 1,641,560, 
1848 auf 1,710,707 und 1849 auf 1,453,980 Side. Die Ausfuhr Javas 
war bis zu Anfang der 30er Jahre unbedeutend, feit der Mitte diefes Zeit: 
raumes aber wuchs diefelbe fo fehr, daß die Einfuhr von Kaffee aus Oft: 
indien nah Europa, melde in den 90er Jahren etwa nur den fünf 
und zwanzigiten Theil der Gefammtproduftion diefes Artifeld in unferem 
Welttheil ausgemacht batte, im Jahr 1840 zu diefer in ein Verhältniß von 
1:3 trat. Im Jahre 1817 war der Kaffeeverbraub in Europa auf 225 
Mill. Dfd. angegeben, wovon auf Deutichland allein 45 Mill. Pfd. ge 
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rechnet wurden. Wenn auch diefes Quantum ald ein großes betrachtet wer: 
den muß, fo ift es im Verhältniß zum Verbrauch in Nordamerifa doch noch 
Hein zu nennen und in einer Gegend der Erde ift bis jeßt der Conſum 
zu einer folchen Höbe geftiegen, ald gerade da. Im Jahr 1836 belief fich 
die Gefammtausfuhr der Haupterzeugungsländer auf 147,000 Tons oder 
254 Mill. Pfd., wovon verbraucht wurden 


in Großbritannien . . . . 20.2. 10,500 Tons. 
— den’ Niederlanden und Holland 2.2.0.0. 40,50 — 
— Deutſchland mit den Oftfeeländen . . . 32,000 — 
— Franfreih, Spanien, Italien, Türkei u. f. w. 35,000 — 
— Amerla rn 20,500 — 


—138, 500 Tons. 

Die übrigen 8,500 Zond find dad Erzeugniß Arabiend, von welchem nur 
wenig feinen Weg nad den lettgenannten Ländern findet. Der Kaffeever: 
brauch in den Vereinigten Staaten hat nad obiger Anführung feit 1824 
fih um das Dreifadhe erhöht, welde Erhöhung dem herabgeſetzten Eingangs- 
zoll von 5 auf 2 Cts. per Pfd., ferner dem gewichenen Preife des Kaffees, 
fowie dem vergleihungsmweife hoben Zoll auf Thee zugefchrieben werben kann. 

Folgende Angabe der Kaffee-Produktion und Confumtion für dad Jahr 
1848 möge darthun, in welchem Maße feit 1836 refp. 1838 Produktion 
und Conſumtion geftiegen find. 
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Die Produktion betrug in 


Brafilien 2,500,000 Etr. 
Java und Sumatra 1,070,000 — 
St. Domingo 300,000 — 
Portorico 100,000 — 
Euba und — 160,000 — 
Venezuela, Porto Cab., dag u. Sof Rica 300,000 — 
Jamaica und Trinidad ; ; 55,000 — 
Manilla 30,000 — 
Geplon . 250,000 — 
Mocca . 40,000 — 
Surinam 20,000 — 
Branz. Eolonieen 40,00 — 

1848 Total 4,865,000 Etr. 

1843 — 4,530,000 — 


1838 — 3,540,000 — 


Conſumtion in 


Belgien 450,000 Etr. 
Holland ; 400,000 — 
Deutfhland und Schweiz . 1,450,000 — 
Oeſterreich (Zrieft) . 240,000 — 
England (London und Siverpoof) 320,000 — 
Sranfreih (Havre, Marfeille, Bourdeaur, Nantes) 350,000 — 
Stalien, Griehenland, Zevante u. f. mw. 250,000, — 
Portugal und Spanien 120,000 — 
Rußland ; : 60,000 — 
Dänemark und Schweden i 180,000 — 
Nordamerika . | 1,600,000 — 

1848 Total 5,420,000 Etr. 

1843 — 4,740,00 — 

1833 — 3,270,000 — 


In Bezug auf Deutfchland allein wollen wir bier noch eine Ueberficht 
der Einfuhr an dem Hauptfaffeemarkte Deutfhlande, nämlib Hamburg, 
für die Jahre 1845 — 48 anführen. 
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Einfuhr von 





M. Br. 


Werth in | Preis 
in &c,. Gentner. 











Brafiliin -. . . . 6,180,330 
DU 2 2 20% 1,435,150 
Benezula . .. 1,069,910 
St. Thomas u. Por: 
torico 600,370 
115 Be 540,220 
Dftindien . .. 52,960 
Andere Directe Zus 

Mor 240,570 
den Niederlanden 1,527,120 
Großbritannien 478,490 
Franfrih . . . 404,930 
Altena ... 1,681,120 
Uebrige Einfuhr . 127,370 

Metto:Gentner 638,165 


Werth in M.Be. 14,318,540 
Durchichnittspreis ver Pfd, in Schill. 


3/6 
3 
35/14 


ER 
51 
, 


3/ 
4, 
177 
4% 
324 
33/16 


3/4 





271,137 
57,057 
37,435 


25,022 
10,762 
2,968 


4,863 
124,230. 
15,175 
6,442 
76,129 
1,724 


1846. 


Werth in 
M. Be. 


5,776,500 
1,105,720 
953,060 


716,830 
291,720 
59,500 


111,980 
3,075,660 
335,700 
189,950 
1,782,010 
48,720 


14,447,350 














1847. 

Preis Werth in 
in Sch. Gentner. M.Bc. 
37/46 1 313,778 | 6,619,980 
31, 77,327 | 1,578,550 
EA 55,957 | 1,337,280 
45/5 56,945 | 1,544,660 
43/, 12,821| 288,780 
31/, 9,027| 203,830 
33/, 2,655 58,590 
4 83,943 | 2,112,200 
3% 1 20,798] 487,470 
43/, 17,798| 417,100 
313/,,1 89,880 | 2,144,050 
49/18 5,056 | 135,310 

16,927,800 
3N/ıa 











1848. 
Preis Werth in | Preis 
in rer | Be ſin ec. 
37/46 1 399,285 | 7,129,980 | 2% 
35/18 32,239 590,400 | 215/44 
34 59,642 | 1,267,870 | 94x 
43% 27,501 | 627,850 | 3u,. 
354 3,325 73,800 3% 
3», | 4127| 84,430] 3, 
3%ıs 2,880 57,680 | 31), 
4146 1 76,378 | 1 720,230 | 35% 
313441 59,213 | 1,211,150 | 3%ıs 
318/45 8,868 | 169,290 | 31/ 
33% | 72,062) 1,438,570 | 3%, 
45/4 1 9,265| 167,960 | 23/4 

754,785 | 

14,539 ,210 

3/18 324 
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Bon der Einfuhr 1848 wurden von Hamburg im Ganzen wieder aus— 


geführt 
664,801 Etr., im Betrag von 13,369,050 M. Be. 


Die Einfuhr 1849 belief fih auf 
eirca 64 Mill. Pfo., alfo circa 15 Mill. Pfd. weniger, ald 1848; 
ed befanden fih darunter 


Brafl 2 202000. . 36,953,100 Pf. 
Domino . . 2. 4486,440 — 
Havanna . . . . . 1724240 — 


Santiago de Cuba . . 178,800 — 
Laguayra und Porto Cab. 10,496,100 — 
Portoriio . .: . 2. 2,261,760 — 
oftindifhberr » .» » . . 1,269,440 — 
andere diverfe Sorten . 6,881,990 — 


Im Ganzen wurde ein Umfat von circa 169 Mill. Pfd., alfo 104 
Mill. Pfd. mehr, als im Jahr 1848 gemacht, wovon allein circa 85 Mill. 
Pfd. auf die 3 lekten Monate fommen. Daß dadurdh, fowie durch die ab- 
nebmende Gultur auf Java, die fhlehten Ernteausfihten in Brafilien und 
dabei die immer mebr fteigende Gonfumtion, bauptfählih in Amerika 
u. f. w. fih die Preife mehr erböbten, verftebt fih von felbfl. Die Blo— 
cade der deutichen Häfen durh Dänemark verhinderten die Zufuhren, die 
fhon großentheild geräumten Lager Fonnten nicht ergänzt werden, ber 
Mangel mahte fih immer fühlbarer und vbgleih nah Aufhebung der 
Blocade im Auguft bedeutende Sendungen anlangten, fo Fonnte an ein 
Herabfinfen der vom Anfang des Jahres an langfam, fpäter aber raſcher 
geftiegenen Preife nicht gedacht werden, fondern ed erreichten diefe am 
Ende des Jahres einen Auffhwung von 808, fo daß der Brafil Kaffee, 
der im Anfang des Jahres 34 Schill. fand, am Schluffe mit 53 Schill. 
bezahlt wurde. Es giebt und der ganze Berkehr von 1849 den fchlagend: 
ften Beweis, daß Hamburg der befte und umfangreichfte Platz für Kaffee: 
fpeculationen ift, da ſich dort fortwährend disponible Kapitale finden, de: 
ren Befißer bei vorfommender Gelegenheit fib am Kaffeegefchäft betheili— 
gen, weßbalb auch in diefem Jahre, mit wenigen Ausnahmen, Hamburgs 
Marft den Ton angab. 


Aus der hamburger Börfenhalle entnehmen wir folgende 
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Ueberfibt ver Totalvorrätbe von Kaffee imden fehs 
Haupt:Entrepots Eurvpa’e. 


1. Zuli 1848. 1849. 1850. 
Holland *) . . Ctr. 844,000 554,000 530,000 
Antwerpen . » — 150,000 102,000 131,000 
Hambug - — 19,000 95,000 145,000 
Ttiet - © 2 2. — 145.000 88,000 40,000 
Haute >» 22 — 88,000 44,000 64,000 
England. -» ». — 384,000 318,000 350,000 


Total⸗Ctr. 1,801,000 1,201,000  1,160,000 


Verpackungs- und Verfaufsmweife der angeführten Kaffeeforten 
an den Produftionspläßen: 

Mocca-Kaffee. Die Verpackung gefhieht in Säden von 270— 
300 Pfd. in Ballen von 550—600 Pfr. In Alerandrien gefchieht der 
Verfauf per 37 Offa Brutto-Gewidht in fpanifhen Thalern; Ausfuhrzoll 
beträgt 48, wenn die Schiffe unter europäifcher Flagge fegeln. In Mocca 
wird der Kaffee nah Ballen von 14 Farzellad oder circa 274 Mocca Pfd. 
Netto, gegen baar in fpanifchen Piaitern verfauft. Die Tara des (doppelt 
emballirten) Ballens weit fih zu 18 Pfd. wiener Gewicht aud. In Suez 
ift der Zoll 508 vom Werth und man fann mit Hinzufügung der anderen 
Unfoften bei directer Beziehung nach europäischen Häfen die Spefen gut auf 
1008 anfdhlagen. In Cairo gefchiebt der Verkauf nah dem Kantar von 
105 Mottel. 

Savas, Samarang-, Cheribon-, Batavia=: Kaffee werden 
in Ballen oder Gontjes von Matten oder Padleinen, die ungefähr 250 Pfp. 
halten, verpadt und bei Matten 12 Pfp., bei leinenen Ballen 5 Pfd. Tara 
gerechnet. In Batavia geſchehen die Verkäufe nad dem Picul von 100 
Gattied in Gld. boll. Der Zoll beträgt in fremden Schiffen unter boll. 
Flagge 4 Gld. und nah Holland in niederl. Schiffen 2 Gld. Außerdem 
wird noch ein Additionszoll von 509 gezahlt. 

Sumatra fommt in Ballen oder Gontjed von Matten oder Padlei: 
nen, welche, wie die des Batavia, 250 Pfd. holl. halten, zu und; großen 
theild wird er, fowie die ihnen ähnlichen Sorten Padang und Gelebed nad) 
Singapore und von da aus in den Handel gebradt. In Singapore ges 


) In erfter Hand allein; alles Andere in erfter und zweiter. 
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fohieht der Verkauf nah Picol von 1334 engl. avoir d. p. Pfund. Frach⸗ 
ten nach England werden notirt ohne Primage per 18 Etrgew. und betra: 
gen die. Verfchiffungskoften u. f. w. per 100 Picol 44 Piafter. Die Zab: 
lungen geſchehen baar in fpan. Thalern. 

Manilla. Verpackung wie die andern oftindifchen Sorten, Verkauf 
nah dem Picul — 140 engl. Pfd., Zahlung in fpanifhen Thalern. 

Bourbon. Wird meiftens in Körben oder Ballen mit doppelten 
Matten, 60—100 Kilo enthaltend, verpadt. Der Verkauf gefchieht gegen 
fpanifhe oder mejicanifhe Piafter von 100 Cents (— 1 Thlr. 13 Sgr. 
4, Pf.). 

Brafil. Die fämmtlihen genannten Brafilforten werden in Säden 
von 5 Arroben portugief. und der Verfauf per Arroba nad Reis geregelt. 
70 Arroben Kaffee werden für 1 Ton von 2,340 Pfd. engl. bei Schiffs— 
frachten gerechnet. Die Zahlung gefchieht ſtets baar in Papiergeld umd bei 
Ankäufen wird feine Courtage bezahlt. In Rio wird der Kaffee von ei: 
nem Zollgebäude aus, Confulato genannt, verfcifft, die Koften betragen 
für einfahe Säde 700 Reis, für doppelte 1,200 Reis, für Capatagias 
5 Reid per Arroba und für Zrägerlohn und Einfchiffen 160 Reis per Sad. 
Der Ausfuhrzoll beträgt 11 9 ad val. Nah Hamburg, Bremen, Antwer: 
pen und London werden 59 Primage, nah Hapre 109 gerechnet. 

Berbice. Wird in Fäffern von 7— 800 Pfd. oder in Säcken von 
150 Pfd. in den Handel gebradt. In der Regel werden 5 Pfd. Tara für 
den Sad gerechnet und der Verkauf nah dem fpanifhen Piafter von 100 
Gent3 geregelt. 

Surinam. Verpafung in Fäffern von 350— 700 Pfd. und in 
Säden von 100—150 Pfd. Die Zahlung gefchieht in Gld. per 100 Cents 
nah Kilo, Tara werden 5 Pfd. und 1 Gld. Koften für den Sad gerechnet. 

Demerara und Cayenne, wie Surinam und Berbice. 

Garracas oder Laguayra. Verpackung in Säfen von 180 Pfr. 
Die Zahlung gefchieht gegen baar per Quintal von 4 Arrob. in fpanifchen 
Piaftern unter Berechnung der mwirflihen Tara. 

Porto Cabello, wie die Brafilforten. 

Cuba, Havanna, St. Jago fommen in Sädfen von 150 Pfr. 
verpadt in den Handel. In Havanna gefchieht der Verfauf nach dem 
Quintal von 4 Arrob. in Silberpiaftern und gegen baare Zahlung. 

Martinique, Guadeloupe, Marie Galante find meiftend in 
Fäffern, feltener in Süden verpadt; außerdem gefchiebt die Verpackung 
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nah Boucauds A 10 Quintaur oder 1000 Pfv. Markgewicht. Die Zahlung 
wird in Francs, theilmeife aud noch in Colonial Livres (180 — 100 fr. 
Francd) (Guadeloupe 185 — 100 fr. Francs) geleiftet. 

Jamaica. Die befferen Sorten werden in Fäffern von 6—7 Etrn,, 
die geringeren in Säfen verpadt. Die Zahlung ift in Livres, das Ge- 
wicht das englifche. 

St. Lucie, Trinidad, Dominica und Granada werden eben: 
falld in Fäffern und Süden verpadt und nach dem engl. Pfd. (avoir d. p.) 
oder na dem Hundredwigbt verkauft. 

Domingo fommt in Fäffern von 900— 1000 Pfd. oder in Säden 
von 120—150 Pfd. in den Handel. Die Preife werden gegen baar in ſpa⸗ 
nifhen Thalern a 100 Cents geftellt und verftehen fih per 100 Pfd. Der 
Kaffee wird in die Säde des Käufers umgeftürzt, fo daß er das richtige 
Nettogewicht erhält. 

Portorico fommt in Fäffern von 7—800 Pfd. oder in Säden von 
130—150 Pfd. zu und. Die Preife werben in St. Thomas, von wo ab 
die Ausfuhr geſchieht, in Piaftern Macoquina per 100 Pfd. frei an Bord 
notiert. infaufsprovifion 59%; Audgangszoll, Negerlohbn und Lagermiethe 
58. Zara 2 Pd. per Sad. 

Berfaufsweife an den enropäifhen Hauptmärften: 

Hamburg. Der Verkauf gefchieht per Pfd. nah Schill. Br., wobei 
folgende Tarafäge zu beadten find: Mocca 14 Pfd., bei halben Ballen 
7 Pfd.; Bourbon in doppelten Matten 4 Pfv., in einfahen 2 Pfd.; Java 
in Gontjed von 260 Pfd. giebt 6 Pfd., in halben 3 Pfd., in Rapperfäden 
3 Pfd.; Cheribon und Sumatra in Säden von 130 Pfd. 2 Pf., in Säden 
bis 180 Pfd. 3 Pfd.; Brafil, Jamaica, Rio, Martinique, Domingo, Las 
guayra, Portorico, Surinam, Berbice, Demerara, Euba, St. Jago, Ha: 
venna, Triage, Brennmwaare in Fäffern von verfchiedenem Gewicht, wird 
Netto gewogen, in Süden von 150 Pfd. 2 Pfo., von 160 Pfd. 3 Pfd., von 
180 Pfd. 4 Pfd. und über 180 Pfd. 5 Pfd. mit 49 Gutgemw. gerechnet. Der 
bamburger Preisconrant bringt folgende Qualitätöbezeichnungen, Brafil: 
ordinär, reel und gut ordinär, f. und ff. ordinär, gewafchener; Santos: 
reel ordinär, gut ordinär, farbig; Goftarica: gut ordinär und fein ordinär; 
Yaguayra und Porto Gabello: reelzgut=fein=ordinär, Fein mittel, ges 
wafchener f. ordinär, Flein mittel, mittel bis fein; Portorico: gut und fein 
ordinär, Hein mittel, mittel, gut mittel; Cuba: Fein mittel, mittel, gut 
mittel, fein mittel. 


384 1. Abtheilung. Das Pflanzenreic. 


Bremen. Der Handel Bremens mit Kaffee ift, wenn auch nicht ganz 
unbedeutend, doch gegenüber Hamburg, nicht erwähnenswerth. Es impor= 
tirte im Jahr 1849 von diverfen Sorten 15,200,000 Pfd., deren Verkauf 
in Groot per Pfd. gefhieht, wobei 3 Monat Zeit oder, wenn ausnahms⸗ 
weife früber gezahlt wird, 48 per Monat gewährt werden. Die Quali: 
tätöbezeihnungen find fait diefelben, wie in Hamburg. 

Amjterdam ift für den Kaffeebandel auf dem Gontinente von Europa 
der bedeutendite Pla. Die aus Oftindien importirten Kaffees werden jähr: 
lih auf großen Auktionen, welche "die niederländifhe Maatihappn oder 
Handeldgefellfhaft abhält, verkauft und dadurch die Preife für faft den hal— 
ben Gontinent regulirt. In der am 2. September 1850 abgebaltenen 
Auktion wurden 3. B. 336,794 Ball. Javas Kaffee verkauft, die mit 26 
— 32, Cents bezahlt wurden, Preife, die 1—14 Cents über der Taxe was 
ren und dadurch entjtanden, daß die Berichte aus Brafilien eine kaum mit 
telmäßige Ernte anzeigten, in deſſen Folge in Rio von den Amerikanern 
alles aufgefauft wurde und es auch wahrſcheinlich ift, daß die neuen Kaf— 
feed ihren Weg dorthin finden werden. Der Verkauf in Amſterdam ge- 
fhiebt nah % Kilo per Cents, außer Surinam, Demerary und Berbice, 
welche per 10 Pfd. in Stübern verfauft werden. Der Käufer aus erjter 
Hand erhält einen Auffchlag oder ſtilles Gutgewicht von 1—29. Bei den 
Kaffeeauktionen finden folgende Bedingungen flatt: Netto-Tara 28 vom 
Ballen, 19 Gutgew. und 1 Pfd. Supertara in Fäſſern; 18 Koften zu 
Laften der Käufer für Einfchreibegebühr und Auftionsfpefen, 18 für die 
Armen, Ziel 3 Monat oder contant mit 149 Discont. Surinamfaffee wird 
per contant unter 18 Abzug verkauft. 1500 neue Pfd. (Kilo-) Kaffee find 
eine Schiffslaft. Das Sortiment der beiden Hauptforten, welche an den 
Markt fommen, ded Java und Surinam, ift für erfteren braun, bochgelb, 
gelb, blank, blau, fein grün, grün, grünlich, ordinär; für Surinam: 
ff., fein, fein mittel, gut mittel, mittel, fein ordinär, gut ordinär. 

Rotterdam. Iſt ebenfalld wegen der dort abgebaltenen Kaffeeauctio: 
nen berühmt, ſteht aber Amjterdam doch nah und bildet nicht den großen 
Markt, wie diefed. Es find dafelbft faft diefelben Beftimmungen, wie in 
Amfterdam geltend, nur find bier folgende Taren üblid : 


Surinam u, Domingo 68 Tara, 18 Gtgw., 13 Rab. 
Bourbon 10 Pfd. per Ball., 18 Gtgw., — 
Mocca 24 Pfd. per Ball., 19 Gtgw., 19 Rab. 


Java 14 Pfd. per Ball. (A270 Pfd.), 19 Gtgw., 18 Rab. 
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Hapre, Bordeaur und Marjfeille find für die Kaffees ver fran— 
zoſiſchen Colonieen die Stapelpläge; fait alle Colonieen fenden ihr jährli- 
bed Produkt in diefe Häfen, von wo aus daſſelbe in den europäifchen Han: 
del gelangt. Der Verkauf gefchiebt per 4 Kilo in Cents und meiftend auf 
3 oder 4 Monate Eredit, bei baarer Zahlung erhält der Käufer 149 
Die. In Bordeaur iſt die Tara für Kaffee in Oxhoften, Tierçons und 
Quarten die reine, in Säden von 60— 120 Pfd. 2 Pfp. (1 Kilo), in 
ſolchen von 121 —150 Pfr. 3 Pfd. und von 151 — 200 Pfr. 4 Pfd.; 
Bourbon in Ballen 4 Pfd., in balben Ballen 2 Pfd., Discont 38. In 
Marfeille ift die Zara für Brafil und Haiti in Säcken 1$, für Ha: 
vonna 148, bei Mocca wechſelt die Zara von 44 — 12 Kilo auf Ballen 
von 75—200 Pfd., Credit 34 Mortat. 

Trieſt bildet den Hauptkaffeemarkt für das füdöftlihe Europa, befon: 
derd aber für die öfterreihifhen Staaten. Die Notirungen find per wiener 
Pund in Kr. mit Berechnung der wirfliben Zara. Ziel 4 Monat oder 
per content 2—3$ Discont. England, die Vereinigten Staaten, Brafilien, 
Cuba, Domingo, Marfeille u. |. w. importiren den Kaffee in großen Quanz 
titäten und Trieſt hält ſtets ein bedeutendes Lager, dad 3. B. im Mai 
1850 aus 43,000 Etrn. beftand, während zu derfelben Zeit 1847 72,000 
Gtr. dort lagerten. 

2ondon notirt per Ctr. in Chill. Sterl. Auch hier werden große 
Auctionen das Jahr hindurch abgehalten und dadurd die europäifchen Märkte 
teih verforgt. Hat der in Auctionen verfaufte Kaffee nicht über ein Jahr 
gelagert, fo wird er nach dem Landungsgewicht verkauft oder ein mehrma= 
liged Wiegen bedungen. Die oftindifche Compagnie bewilligt bei ihren Ver⸗ 
fäufen in Aurtionen feinen Disconto, geftattet aber dem Käufer, die Waa⸗ 
ven 3 Monate lang ohne Koften lagern zu laſſen und zwar gegen fofortige 
Depofitozahlung von circa 208 ded Werthes; der Reſt der Zahlung muß 
bei Empfangnahme oder Verfchiffung der Waare gezahlt werden, ed mag 
nun jener Termin abgelaufen ſeyn oder nicht. Der nicht in Auctionen ver: 
kauft werdende Kaffee aus britifchen Befigungen wird mit 1 Monat Ziel 
und 18 Dide., gegen baar dagegen mit 49 Disc. verkauft, Kaffee aus 
fremden Befigungen mit 1 Monat und 149 Disc. oder gegen baar init 48 
per Anno Discont. Die Taren find, wie fie dad Zollamt bewilligt. Gut⸗ 
gewicht auf Kaffee aus britifhen Pflanzungen bei Fäffern von 5 Cten. und 
darüber 5 Pfd., unter 5 Stern. 4 Pfd., Fäßchen und Säcke 2 Pfd., frem= 
der und oftindifcher 1 Pfr. 

25 
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Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: für roben Kaffee per Etr. 5 Thlr. oder 8 Gin. 
45 Kr. rbein., für gebrannten. Kaffee per Gtr. 11 Thlr. oder 19 Gr. 
15 fir, rhein. 

In Deſterreich: für roben Kaffee per Ctr. 10 Gld. Conv. Kara 
138 in Kiften und Fäffern, 98 in Körben, 48 in Ballen. 

Im Steuerverein: per Gtr. 3 Thlr. 3 gGr. Zara 14 Pf. in 
Räffern von Eihen= und anderem harten Holze und in Kiften, 10 Pfd. im 
Käffern von weichem Holze und in Körben, 4 Pfd. in Ballen. 


Cacao, 


engl., ital. und ſpan. Caccao, franz. Cacao, holl. Kakau, Kakauboon, die 
in den Handel fommenden Bohnen oder richtiger Samen des Cacaobau— 
mes (Theobroma Caoao L.). 

Baterland, Eultur m. f. w. Das Vaterland des Baumes ift ein 
großer Theil Amerifad, hauptfächlih die Terra firma von Südamerika, 
Brafilien und mehrere wejtindifhe Infeln, urfprünglih ftammt er aber aus 
Mejico. Der Baum erreicht eine Höhe von 16—20 Fuß, gedeiht auf 
feuchtem und fettem Boden, am beiten an Flußufern und folden Orten, 
welche zuweilen überfhwenmt werden, wird 40— 50 Jahre alt und trägt 
fhon im erjten Jahre Früchte, welde an allen Theilen der größeren Aeſte 
hängen und die Geftalt einer Gurfe oder Kleinen Melone haben, 6 Zoll 
lang und 3 Zoll did werden, mit einer äußerjt warzigen, rauben, mit 10 
vorfpringenden Rippen verfebenen, lederartigen Scale verjeben find und 
anfänglich eine grüne, fpäter gelbrothe und im reifen Zuflande purpurrotbe 
Farbe befigen. Das Innere der Frucht ijt ein faftiged, breiartiges, reif 
ſäuerlich-ſüß fhmedendes Mark von rötbliher Farbe, in welchem die Sa: 
men in 5 Reiben quer über einander liegen; jede Meibe enthält 25— 40 
Kerne, welde durdy dad Marf mit einander verbunden werben, eine braune, 
glänzende Schale und im dieſer einen butterartigen oder fetten, braunen 
oder braunrotben Kern von bitterlihem, aber angenehmen Geſchmack ein: 
gefchloffen haben. Diefe Herne nun find es, melde ald Cacao in den 
Handel kommen; ein Baum liefert ungefähr 2—8.Pfd. Bohnen, welde 
bei vollfommener Reife der Früchte, im Mai und December, fowie aud 
zwiſchen beiden Monaten, aber nur in geringer Quantität, gefammelt wer: 
den. Nachdem die Früchte abgenommen find, werben fie aufgeipalten, die 
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Kerne forgfältig mit einem hölzernen Spatel von dem fie umgebenden 
Kleifhe gereinigt, fodann in Gruben, in denen ſich trodener Sand befin- 
det, geworfen und umgerührt, damit die noch vorhandene Feuchtigkeit ab: 
forbirt werde, oder in Bottige, Fäffer oder an einem fchattigen Orte auf Hau⸗ 
fen gebracht mit Matten und Blättern. zugededt, unter Öfterem Umrühren 
der &ährung uberlaffen und zwar fo fange, bis fie eine dunkelrothe Farbe 
ännebmen ; "was gewöbhnlidy in 3—4 Tagen geſchieht, worauf’ fie an der 
Sonne getrocknet und durh Sieben von allen unreinen Theilen und zer: 
brochenen Stücken befreit. werden. Die Gährung der Bohnen bat den Zweck, 
deren Meimkraft zu zeritören iind den rohen, bitteren Geſchmack zu vertrei— 
ben ihr Geſchmack wird dann liebliher, die Samen aber werden an Gewicht 
leichter WBöllig bart und troden geworden, wird der Bacav leicht in Kiften 
verpackt und an trodenen, luftigen Orten bis zum Berfenden aufbewahrt; 
er- hält fih jedoeh in: den Produftionsländern auch bei der forgfältigiten 
Behandlung nicht über ein Jahr, während er fih in Europa gegen drei 
Jahre gut erhält. 

Sorten. Diefelben find fehr mannigfaltig und unterfcheiden ſich durch 
Güte und Delgebalt von einander. Die im Handel vorfommenden find: 

1) Soconusco-Cacao, die vorzüglichſte und befte aller Cacaofor: 
ten, aus dem Bezirk Soconusco in der Provinz Venezuela in Südamerika; 
er fommt nur felten in den Handel und wurde früher blos an den ſpani— 
ihen Hof geliefert. Der Geſchmack ift äußerft ſüß. Diefe Sorte befist 
einen bedeutenden Oelgehalt (409) und hat ein feines Aroma; die Samen 
find Mein, fehr voll und röthlichbraun. Man vermifcht fie mit der folgen: 
den Sorte zur Chocolade. 

2) Saracad:Gacao, kommt binfihtlich feiner Güte gleich nach dem 
borigen und wird in der columbifchen Republif Venezuela erzeugt. Die 
dortigen Pflanzer find fowohl beim Anbau, ald bei der Ernte und beim 
Röften fehr forgfältig, weßhalb er immer vor anderen Sorten am höchſten 
im Preife ſteht. Bei volltommener Reife bat er große, aber unregelmäßige 
Bohnen; fie haben eine didere Haut, als die übrigen Sorten, find voll, 
ihre Geftalt ift mehr lang als breit, iht Mark röthlihbraun und ihre kaſta⸗ 
nienbraume Schale ift mit einem filbergrauen Staube bedeckt. Das Mark 
läßt fi fehr leicht aus der Schale herausnehmen, hat einen angenehm bit: 
teren Geſchmack und löſt fih beim Kauen ganz auf. Bon diefer Waare 
wird viel nach Europa, beſonders aber nady dem ande der Chocolade, 
alien, geliefert. In Güte fommt diefe Sorte dem 
25 * 
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3) Maracaibo-Cacao, aud dem Bezirk Zulia in der Republik 
Benezuela, gleich, ſowie auch dem 

4) Santa-Martha-Cacao, aus dem Bezirk Magdalena in Neu: 
granada. 

5) Trinidad Cacao, von der englifch= weftindifhen Infel gleichen 
Namens, mit beller, rotber, mitunter fleifchfarbiger Schale und dunkel 
ſchattirtem, ſcharf und bitter fehmedendem Marke; derfelbe ift kleiner, voll 
und glatter, ald Garacad. Die lektgenannten 3 Sorten kommen gewöhn—⸗ 
lich ald Caracascacao in den Handel, find aber geringer, alö biefer. 

6) Guayaquil-Cacao, bildet eine Mittelforte der in der Republif 
Eruador gebauten Cacaoforten und fteht dem Caracas nad, ift aber beffer, 
ald der brafilianifche. Diefe Sorte hat große, rundliche, glatte Bohnen, 
ein dunkelrothes, nicht fo fettes Mark von widerlich bitterem Geſchmack 
und ift weniger mit dem weißen fehimmernden Staube bebedt. 

T) Brafilianifher oder Maragnon=Gacao, aus der brafiliani- 
fchen Provinz gleihen Namens, hat einen rothen, in's Dunkelviolette fallen: 
den, breiten, platten Kern, deſſen Mark fehr wohlfchmedend, mäßig bitter und 
fehr fett ift; feine Haut ift glatt und ohne Staub. Häufig ijt er mit um 
reifen Samen vermifcht und wird deßhalb auch wohlfeiler verkauft, daber 
feine Einfuhr in Europa ziemlich bedeutend if. Eine andere brafilianifde 
Sorte ift der 

8) Para-Cacao, aus der gleichnamigen Provinz, deffen Samen 
Eleiner und herber find, ald die der vorigen Sorten, denen er aber in Güte 
ziemlich gleichfommt. 

9) Suianifher Cacao, kommt aus den Befigungen der Englän: 
der, Holländer und Franzoſen, Berbice, Surinam und Cayenne und wird 
wegen feiner Berfchiedenheit in mehrere Sorten getheilt. 

a) Berbice-Cacao. Die Samen find groß, rund und von allen 
Sorten die fetteften, ihre Haut ift mit erdigen und flaubigen Theilen über: 
zogen. Er unterfcheidet fih von den anderen Sorten hauptſächlich badurd, 
daß er fich fehr leicht zwifchen den Fingern zerbrüden und zerreiben läßt, 
dann durch fein dunkles ſchwarzbraunes Mark und den ihm eigenthümlichen 
Geruch. Mit Caracas vermifcht, wird er häufig zur Chocoladebereitung 
verwendet. Der Anbau des Zuckerrohrs, der Baummolle und des Kaffees 
bat in diefem Theile Guianas den des Cacaos ziemlich verdrängt, fo daß 
von dem im Jahre 1812 erzeugten Probufte, von weldhem nur allein nad 
England 22,560 Etr. gegangen find, in neuerer Zeit nur noch einige tau— 
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fend Str. dabin ausgeführt werden. Won den früheren 240— 50 Plans 
tagen find kaum noch 10 vorhanden, welche fi mit feinem Anbau bes 
fhäftigen. 

b) Surinam:Carao. Bon diefer Gattung unterfcheidet man zwei 
Sorten: die erfte mit großen runden Samen mit weißer beftaubter Haut 
und fehr wenig bitterem Mark von grauer, brauner, [hwärzlicher und hoch— 
rothber Farbe, meiltend von gut cultivirten ausgewachſenen Bäumen kom⸗—⸗ 
mend; die andere Sorte kommt von jungen unausgewachfenen Bäumen und 
beitebt aus Pleinen runden Samen mit weniger angenehmen Gefchmad, der 
beſonders bervortritt, wenn die Samen viel Del haben. Beide genannte 
Sorten werben gewöhnlich unter einander gemifcht und von den Holländern 
in den Handel gebracht. Diefelben Urfahen, wie in Berbice, haben auch 
bier den Anbau des Cacao verdrängt; während früher jährlih circa 10,000 
Ctr. ausgeführt wurden, find ed jest Faum 1000 Etr. 


e) Cayenne-Cacao. Die nah diefem Landftrih benannte Cacao— 
forte ift ohne Staub, mit glatten, länglihen, an einem Ende zugefpikten 
Samen von grauer oder röthliher Farbe, mit einem harten, fchweren, zer: 
brechlichen Kerne von braunrother Farbe und einem lohartigen, räuderigen 
Gerud. Die Ausfuhr ift ebenfalld gering, wie überhaupt die beiden lebt: 
genannten Sorten nit fehr gefucht find. 


10) Weftindifher Cacao. Unter bdiefer allgemeinen Bezeichnung 
verfteht man den Cacao, der von ben weftindifchen Infeln in den Handel 
kommt, faſt von einer Güte und mit Ausnahme des Trinidad dem Cayenne 
ziemlich ähnlich ift, von welchem er fi) nur durch feine hellere, theild rothe, 
theils fleifchfarbene, dunkel ſchattirte Schale und brauned Mark auszeichnet, 
dad fhärfer und bitterer, ald das ded Caracas iſt. Der Cacao von St. Dos 
mingo ift eine der befjeren Sorten, feine Samen find rund und dunkelbraun 
von Farbe, während die von Martinique und Guadeloupe Klein, ſchwärzlich, 
glatt und länglich find. Der weftindifhe Cacao wird, obgleid er bitter 
und berb ift, in großer Menge ausgeführt, meiſtens bei ung mit anderen 
Sorten vermifcht und zu billigem Preife verkauft. 


4) Mejicanifher Cacao, wird jegt ebenfalld nicht mehr in der 
Mafie gebaut ald früher, die Gegend von Colima an der Weftfüfte auf der 
Landenge Tubuantepef und die Staaten Tabasco und Chiapas liefern noch 
das Meifte. Der ganze Ertrag der jährlihen Ernte, ungefähr 9 10,000 
Gtr., bleibt im Lande und ed werden ‚noch bedeutende Zufuhren, da ber 
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Gebrauch der Chocolade in Mejico allgemein ift, aus Caracas, Guatemala 
und Gunyaquil gemacht. 

12) Bourbon-Cacao, von der franzöfifchen Infel gleihen Namens 
an der Dftküfte Afrikas, ift Feiner ald Caracas, aber nicht fo gut als die: 
fer, da er eine weniger forgfältigere Behandlung ſowohl bei der Ernte, als 
auch beim Röſten genießt. Man bat, wie bei dem Surinam, eine große 
und eine kleine Sorte, beide find mit einer zimmtbraunen und dunfelroth 
gefledten, glänzenden, feinen Schale bedeckt, welche ſich leicht ablöfen läßt; 
diefe bedeckt ein hellrothes, fäuerlich= bitter ſchmeckendes Mark, das, mit an- 
deren Sorten vermifcht, eine gute Chocolade giebt. Die größere Sorte ift 
die befte. Beim Röſten geben beide Sorten einen bornartigen, unangeneb- 
men Geruch von fi, der aber nah und nach verfchwindet. 

Kennzeichen der Güte. Alle die bier angeführten Sorten müffen 
im Allgemeinen rein und gut gefiebt feyn, dürfen feinen unangenehmen, 
noch weniger einen dumpfen Geruch, feinen mweißlichen, verdorbenen und 
wurmftihigen Kern haben und nicht zu alt ſeyn. Man zieht den bellfar: 
bigen Cacao dem dunklen vor. 

Aufbewahrung. Der Cacao verlangt ein recht trodened Lager, da 
er auf einem feuchten leicht fehimmelt und verdumpft; gut wird ed aud 
feun, wenn man ihn bei warmem, trodenem Wetter einige Stunden dem 
Zuftzug ausfekt. 

Nutzen und Gebraud. Die bauptfürhlichite Benutzung findet der 
Cacao zur Chorolade, außerdem aber wird er auch in der Medicin zur An: 
fertigung der Gacaobutter und Cacaoſeife angewendet, indem man 
erftend durch mäßiges Zerjtoßen und fpäteres Abkochen der Samen ein but: 
terartiges Fett gewinnt, dad zum infchmieren ald Salbe, fowie auch als 
Mittel gegen Roſt gebraucht wird; durch eine Verbindung von Cacaobutter 
mit Kali erzeugt man die le&tgenannte Seife. Die nah dem Röſten der 
Bohnen fih ablöfenden Schalen, fowie der Gacaobrud merden eben: 
falld benutzt; erftere, in Irland Miserable genannt, geben, wenn man fie 
längere Zeit in Waſſer Pocht, ein nicht unangenehm ſchmeckendes Getränt, 
oder man legt fie in Branntwein, um diefem einen Cacaogeſchmack zu geben. 

Gefhihte und Handel. Schon feit undenflihen Zeiten bildet 
der ums durch die Spanier, welche ibn und feine Bereitungdweife ald Cho- 
colade im Jahre 1520 aus Mejico mitbradten, befannt gewordene Cacao 
ein Hauptnabrungsmittel der Bewohner Mejicos und Weſtindiens. Rad: 
drm die Spanier die Bereituna der Chocolade längere Zeit ald Gebeimmiß 
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behalten hatten, wurde die Bereitungsweife derfeiben doch auch in Portus 
gal, Frankreich, Deutfchland und anderen europäifchen Ländern befannt und 
das aus einer Mifhung von Cacao, Zuder, Banille oder peruvianiſchem 
Balfam oder auch nur aus reinem Cacao beftehende Getränt fo allgemein 
beliebt, daß; da ‚der Cacao den: Hauptbeitandtbeil der Chocolade bildet, von 
da an ein ſehr bedeutender Handel mit diefem Produft begann «und große 
Plantagen in: den Produftionsländern zum Anbau deffelben angelegt. wur: 
den. Im Sabre 1806 berechnete Humboldt den Berbrauh in. Europa 
auf 23 Mill. Pfd., wovon allein Spanien 6— 9 Mill. verbrauchte; nad 
Berichten deſſelben Reiſenden ift jedoh die Cultur ‚des Cacaos ſchon vor 
Beginn der jüdamerikanifhen Revolution läffig betrieben und: mehr Act: 
famfeit auf, die Eultur des Kaffeed, Zuckers und der Baummolle verwendet 
worden, ' Die Ausfuhr der Weſtküſte Amerikas kann jedoch immer noch eine 
fehr beträchtlide genannt werden und geſchieht hauptfählid in Folge des 
lebhaften Abfages der engliihen Manufakte in jenen Gegenden. ‚Carao 
bildet dort einen der hauptſächlichſten Stapelartifel und obige Ausfuhr gebt 
befonderd nah England, Frankreich und Deutſchland. Der Handel mit die- 
fem Artikel ift fait durhgängig Monopol, das Erportgefhäft liegt in den 
Händen einzelner Häufer, weßhalb es, wenn man niht Mittel und Wege 
kennt, ſich guter Quellen zu verfihern, und nicht große Vorſchüſſe machen 
kann, ſchwer hält, Ankäufe zu maden, woher ed auch kommen mag, daß 
die Engländer vor den Franzofen und Deutſchen in jenen Gegenden einen 
Borfprung ‚haben. 
Guayaquil in Ecuador führte in den Jahren 
1845 97,290 Quintal, 
1846 112,035 Quintal 
aud. Der Erport 1847 belief fih auf 12,095,627 Pfd. (2), wovon auf 


Frankreih 1,707,957 Pfo., 
England . . 2 22... 1625,93 — 
Spanien und feine Golonieen 1,477,950 — 
Hamburg : » > 22.0. 12845 — 
Gen 2: 2 22 02020r 876,778 — 


fommen. Das Uebrige ging nad den Bereinigten Staaten u. |. w. Die 
Preife waren früher 4-5 Doll. (Pesos corrientes) und find fpäter auf 
3— 4 Doll. per Garga von 81 fpan. Pfd. frei an Bord und noch mebr 


gefallen. 
Obgleich England jo bedeutende Particen Cacao aus Amerika erbält, 


392 1. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


fo ift dennoch der Verbrauch im Lande jelbit im Verhältniß gering, was 
feinen Gramd in dem hoben Einfuhrzoll hat, welcher bis jetzt noch auf die— 
jem Wrtifel laftet, und woran auch die Kacaopflanzungen Jamaicas zu 
Grunde gingen. Bis 1812 betrug der Zoll auf Cacao aus britifhen Pflan= 
zungen 6 Pence per Pfd., von da an aber nur 2 Pence per Pfd., während 
er auf fremdem Erzeugniß bei 6 Pence belaffen wurde. Sogar auf der 
Einfuhr von Schalen oder Hülfen liegt eine Abgabe von 1 Pence per Pfv. 

Guatemala führt jährlich durchſchnittlich für circa 14—2 Mil. 
Piafter aus. 

Columbien, namentlihb Venezuela, ift dad Hauptland für Ca— 
caverzeugung, ed liefert den feiniten, der unter den Namen Caracas, Esſsme⸗ 
taldas und Guayaquil in den Handel fommt. Der rothe ift 308 theurer, 
ald der graue. Der Ertrag in Venezuela 1843 war 130,009 Etr., die 
Ausfuhr 80,000 Etr. im Werth zu 15 Mill. Thaler. 1835 entitanden 
neue Pflanzungen, welche den Ertrag jebt bedeutend höher ftellen. Guapya= 
quil und Esmeralda find die Hauptausfuhrpläge. 

Peru brachte 1841 troß der hoben Wusfuhrzölle gegen 12 Mill. Pfd. 
zur Ausfuhr. 

Caracas führt durdfchnittlich jährlih 100,000 Etr. aus. 

Trinidad führt gegen 10,000 Etr., die übrigen weſtindiſchen Infeln 
15,000 Str. aus. 

Die Zufuhren nah Hamburg aus England find fehr beträdtlich umd 
betrugen 1849 12,050 Säde. Die Einfuhr in Hamburg betrug 1849 
überhaupt: Para 1100, Bahia 900, Domingo 311, Karacad, Angoftura 
und Trinidad 1050, Martinique 125, Afrika 135 Sad. 

VBerpadung und Verkauf an den Produktionsplätzen. Die fü: 
amerifanifhen Sorten fommen in Seronen, die übrigen in Fäſſern von 
6—7 Etrn. oder in Säden und Ballen von 150 — 180 Pfd. in den Hans 
del. Caracas verfendet Cacao in ledernen Säcken und verfauft nad ber 
Fanega von 110 Pfd., Maracaibo nah der Fanega von 96 Pfd., ebenfo 
auch 2aguayra pr. fpan. und mejican. Silberpiafter zu 100 Gentd, ver 
Ausfuhrzoll beträgt 108, Zara wird die wirkliche gerechnet. Die franzöfl- 
fhen Befißungen verfenden ihn in Ballen von 130— 135 Kilo in France. 

London verkauft nah dem Gentner in Shill. Sterl. frei an Bord 
mit 18 Discont gegen baare Zahlung, Netto-Tara und 48 Gutgem. für 
Staub. 

Hamburg verkauft in Schill. Be. per Pfd., Caracas in Kiften mit 
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5 Pfd. Tara, Guanaquil, Cayenne, Surinam und Trinidad in Süden mit 
3 Po. Zara, Brafil mit 2 Pfd., Martinique in Fäſſern wird ‚netto gewo— 
gen, Cacao in Säcken bis 150 Pfr. 2 Pfd., bis 160 Pf. 3 Pfd., bis 
180 Pfd. A Pf. und über 180 Pfd. 5 Pfd. 

Amfterdam verkauft per 4 Kilo in Cents bei Fäffern Netto: Zara, 
Caracas, Maranon, Cayenne, Martinique mit 42 Pfd., Surinam 68% per 
Ballen und 2 Disc. Provifion beim Ein- und Verkauf für Deutfchland 
148, für andere Länder 28. Courtage 48. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: Cacao in Bohnen und Cacaoſchalen per Etr, 5 Thlr. 
oder 8 Gld. 45 Kr.; Cacaomaſſe, gemahlener Cacao per Etr. 11 Thlr. 
oder 19 Gld. 15 Kr. 

In Defterreid: roher Cacao in Fäffern und Kijten 138 Tara, in 
Körben 99, in Ballen 48, per N.-Etr. 7 Gld. 30 Kr., gemablen per 
N.-Etr. 12 Gld. 30 Kr. 

Im Stenerverein: per Etr. 3 Thlr. 3 gr. 


Reis, 


engl. Rice, franz. Ris, ital. Riso, boll. Rijst, fpan. Arroz, ift der enthülfte 
Same der Reispflanze (Oriza sativa L.). 

Baterland, Eultur u. f. w. Seine urfprünglihe Heimath iſt 
Aetbiopien, jest aber fommt er in faft allen wärmeren Gegenden Europas 
und der übrigen Erdtheile in großen Maſſen vor; doch produriren Oftin- 
dien, wo er gemeinhin Takal genannt wird, und China das Meifte. In 
Nordamerika find ed Carolina und Louifiana, fowie in Südamerika Brafi: 
lien und Venezuela, welche fih dem Reisbau mit fehr viel Sorgfalt und 
Liebe unterziehen und ein außerordentlich ſchönes Produft liefern, welches 
auch, hauptfächli das aus Karolina, fehr geſucht if. In Deutfchland hat 
man den Anbau, aber nur mit geringem Erfolg verſucht, indem bei feiner 
Gultur Bedingungen erforderlich find, die nicht oder nicht vollftändig erfüllt 
werden Fonnten. Der Anbau gefchieht gewöhnlich auf feuchten, fumpfigen, 
mitunter aber au auf bochgelegenen, durch Kunft feucht gemachten Plägen 
und man unterfcheidet darnah 1) den Sumpfreisd, der am meiften ver: 
wendet wird, und 2) den Bergreig, meld legterer auch in kälteren Ge: 
genden gedeiht, lange Grannen und längliche, weiße, harte Samen bat, an 
Wohlgeſchmack den erjteren übertrifft, nicht fo ergiebig ift und daher auch 
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wenig angebaut und noch weniger in ben Handel gebracht wird. Wir be— 
fchäftigen ung deßhalb aud bier bauptfählih mit dem Sumpfreis, der am 
meijten in allen den oben genannten Zändern angebaut wird. Er gedeiht 
nur auf niedrigen, fumpfigen, behufs öfterer Bewäflerung mit Kanälen 
burchzogenen Plaätzen md verlangt große Achtſamkeit und: Sorgfalt ſowohl 
beim Anbau, als beiden Ernte. Bevor der Reis ausgeſäet wird, muß der 
Bodensgebörig ausgetrocknet und nach der Ausſaat mittelit "deroangebracdh- 
ten Sanäle und Gräben ungefähr 1: Fuß bob unter Waller geſetzt werden, 
weiches jo lange fteben bleibt, bis die Blätter der jungen Pflanze fih über 
dem. Waffer zeigen, worauf man, um das Unkraut audzujäten und die zu 
bie stehenden Pflanzen. zu verleken, daffelbe abläßt. Iſt dad Nothwendige 
gefcheben, fo läßt man das Waller wieder darüber weg und bis zZur Ernte 
daſſelbe auf den Feldern ſtehen, wo es dann abermals abgelaflen und wie 
obere Hälfte der Halme mit Sicheln abgeihnitten wird, welder man in 
Bündel bindet und ausdrifcht oder durch Vieh austreten läßt. Hierauf 
werden die Körner, indem man fie an der Luft ausbreitet und öfters um— 
wendet, getrodnet und in beſonders dazu eingerichtete, in neuerer Zeit viel— 
fach verbefferte Mühlen gebracht, wo man den Samen von den Hülfen und 
durb Sieben vom Staub und anderem Unrath befreit, fowie ibn endlich, 
um ihn zum Reife. über das Meer tauglich zw macen, san: gelindem Feuer 
oder in der Sonne trodnet, woher aud die eigenthümliche Härte deffelben. 
Der ausgehülſte Reis bildet längliche, an beiden Enden ſtumpfe, etwas zu— 
fammengedrüdte Körner, die auf jeder Seite mit 2 Linien, bezeichnet ſind 
Der Reis in Hülfen wird in Oftindien Paddy oder Paddee, der ausgebülfte 
Brass oder -Bray genannt, während der Paddy auf Sumatra und. den ma— 
laiifchen Infeln in Laddang (hodländifhen) und Sawoor (niederländiicben) 
unterichieden wird. 

Sorten. Die im Handel vorkommenden Sorten: find: meiſt nach ihr 
vem Baterlande und Produftionsorte benannt. und ınan : untericheidet« 

4) Aegyptiſchen Reis, befonders aus dem Delta, wo er insgröß- 
ter-Bülle, bauptfählich in der Nähe von Damiette und Raſchid gebaut wird 
Die Mörner diefer Neisart find aroß, weiß, meblreich, aber- dabei mit viel 
Staub, Unrath, Bruch und zur Abhaltung von Würmern mit etwas Salz 
vermifcht. Seitdem man in Yegupten dem Indigo größere Aufmerkjamkeit 
widmet, ift die Ausfuhr nah Europa nicht mehr fo bedeutend als früher 
und beläuft fih auf circa 200,000 Säcke. Er kommt über Alerandrien in 
den Handel. 
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2) Levantifchen oder türfifhen Meis, eine ebenfalls großkör— 
nige, meblreiche, aber noch unreinere Sorte, ald die vorige, von röthlicher 
Farbe, ihm fehlt das Durchſichtige, Glasartige, was die oftindifchen und 
amerifanifchen Sorten auszeichnet, er iſt ferner mit fehr vielen Salztheilen 
vermifcht und kommt nur wenig in den Handel. Der aus der Levante wird 
gewöhnlih Aracan genannt und fieht dem ofliglianer Reis ziemlich ähnlich. 

3) DOftindifher Reis wird im Allgemeinen der Neid aus Bengas 
ien, von der Küſte Koromandel und von der Infel Java, Manila u. f. w: 
genannt und kommt in bedeutenden Quantitäten in den europäifchen Hans 
del. Man unterſcheidet ihn in 

a) bengalifhen (in England Cargo Rice), mit Körnern von mitt« 
lerer Größe, etwas röthliher Farbe und unrein; er wird meiftens über 
Ealcutta nad Weſtindien, Europa, der Hüfte Malabar u. ſ. w. ausgeführt. 

b) Patna, ift unter den oftindifchen Sorten wohl der befte, er wirb 
jowohl dem Carolina, ald dem europäifchen vorgezogen, bat volle Körner, 
die ziemlich durhfihtig und ſchön weiß find; von diefer Sorte kommen 
ebenfalld bedeutende Sendungen nad Europa. 

e) Aracan, ijt eine der billigften und geringiten Sorten, mit gelbs 
lihem Korn, welches in einzelnen Fällen noch von einer rotben dünnen 
äußeren Schale umgeben it und viel Bruch enthält. Die Ausfuhr diefer 
Sorte gefchieht hauptfächlich über Singapore. 

d) Java, mit weißen, mitunter auch gelblihen, langen, fchmalen 
Körnern, aber auch mit Bruch vermifcht; man unterfcheidet hier zwei Sors 
ten, den auf-trofenem und den auf fumpfigem Boden erzeugten Reis 
Batavia ift der Hauptſtapelplatz und fhon im Monat Juni iſt aller Reis 
der neuen Ernte dafelbit aufgebäuft, Der Paddy (Meid in Hülfen) wird 
bier jowie rauf. Sumatra in Labdang und Sawoor unterfchieden. Der durch 
die Holländer in den Handel gebrachte geichälte |. g. Tafelreis ift mitunter 
ſehr fchön und kommt dem von Garolina ziemlich gleich. 

e) Manila, von der zur Infelgeuppe der Philippinen gehörigen In: 
ſel Luzon oder Manila, von wo aus, da die genannte Infel von den Phi: 
lippinew-bie ‚einzige iit, deren Hafen fremden Schiffen geöffnet, die Haupt: 
ausfuhr des in großen Maffen auf fämmtlichen Infeln diefer Gruppe ge: 
bauten: Reiſes ftattfindet. Nach Europa gebt jedoch nur wenig von diefem 
Produkte, der feine weiße wird, da der Neid das Hauptnahrungsmittel der 
Bewohner jener Infeln ift, meiftens im Lande felbit confumirt, und nur 
der orbinäre nah China unter dem Namen. Cargoreis verfendet. 
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4) Amerifanifher Reid. Unter allen bisher genannten Sorten 
bilden bie amerifanifchen die für den europäifhen Handel am widtigiten, 
ſowohl die füdlichen Freiftaaten und Brafilien, als auch Weſtindien liefern 
denfelben in bedeutenden Quantitäten. Die für den Handel wichtigeren 
Sorten find: 

a) Carolina-Reis, aus Südearolina, Miffifippi, Georgia u. f. w., 
der unter allen amerifanifhen Sorten am meiften gefhäßte, mit zartge= 
fireiften, weißen, durchſcheinenden und reinfchmedenden Körnern. Rördlich 
vom Staate Virginia wird der Reisbau nicht getrieben, dagegen in den 
Staaten Nordrarolina, Miffifippi, Florida, Alabama, Kentudy, Virginia 
mit gutem Erfolg. Das Ausdrefchen gefdhieht dort entweder durch Müh— 
len, Mafchinen oder mit Flegeln, wovon legtere Methode beim nachherigen 
Entfhälen und Reinigen das befte Refultat giebt. Ein Theil des Reifes 
wird noch in Hülfen ausgeführt, der meifte aber fhon an Ort und Stelle 
entfhält und gereinigt. Der Ertrag von 1 Bufhel (circa 60 Pfv.) Paddy 
ift ungefähr 30 Pfd. gereinigter Neid und „, Bufhel Reismehl; 20 — 21 
Bufbel liefern ein Tierce von 600 Pfd. Reid. Der Hauptausfuhrplag ift 
Eharlestomn, von wo ſaͤmmtliche nordamerikanifche Reisſorten erportirt 
werben. 

b) Brafil:Reis, bat lange, große, mit Meinen rothen Streifen ver= 
fehene, weiße, burchfcheinende Körner, an Güte dem Carolina nachftebend. 
Die Ausfuhr geht meift über Rio nach den Laplataftaaten, Portugal und 
den Nordfeehäfen. Außerdem wird noch über Bahia und Fernambuk theils 
nach dem Mutterlande, theild nach dem nördlichen Europa ausgeführt. 

5) Italienifher Reid. Unter den europäifchen Ländern find es 
befonderd Spanien, Portugal, Rußland, Ungarn, Frankreih und Italien, 
welche größere oder geringere Quantitäten Neid erzeugen, wovon aber nur 
die italienifchen Sorten befondersd nach Deutfchland in den Handel kommen. 
Hauptfählih find ed in diefem Lande die Ebenen des Po bis in die Mo: 
magna und Neapel, welche eine große Menge Reis liefern. In lebterem 
Lande ift die Cultur wegen des nachtheiligen Einfluffes auf bie Geſundheit 
der Bewohner in die mwafferreihen Ebenen von Galabrien, nad dem See: 
land von Abruzzo u. f. mw. verwiefen. Im Allgemeinen ift der italienifche 
Reis Ihön weiß, wohlſchmeckend, nahrhaft, mit etwas rundlidhen, dicken 
Körnern. Der Name dafür ijt in Italien Riso di Ponente, den in Hül—⸗ 
fen nennt man Risone, den ausgefchälten Riso pilato, den Abfall oder 
Bruch Risino. Der dunkle Reis heißt in Oberitalien Riso bruno und bat 


VI. Gruppe. Samen. 397 


vor dem weißen, Riso bianco, den Vorzug. Die Lombardei baut jährlid 
gegen 540,600, das venetianifche Gebiet 163,000 Megen. Die hauptſäch— 
fichften im Handel vorkommenden Sorten find: 

a) der oftiglianer, mit weißem, reinem und vollem Korn, als die 
befte Sorte; 

b) der mantuaner, weniger rein und weiß, ald die vorige Sorte, 
mit Bruch vermifcht; 

e) der veronefer, von gelblicer Farbe, mit viel Bruch und fchledh: 
terem Geihmad, ala die zweite Sorte; 

d) der mailänder und piemontefer, ald die ordinärften Sorten, 
zwar mit vollen, runden Körnern, aber von eigenthümlich fcharfem Ge⸗— 
ſchmack; 

e) der neapolitaniſche, mit kleinen röthlichen Körnern, iſt unrein 
und enthaͤlt viel Salztheile, kommt wenig oder gar nicht in den Handel, 
ſondern wird meiſt im Lande ſelbſt conſumirt. 

In dem deutſchen Handel kommen ferner faſt gar nicht vor: 

6) Spaniſcher Reis, welcher nicht ſo körnig und weiß, als der 
aus den nordamerikaniſchen Freiſtaaten iſt; er wird hauptſächlich in Cata— 
lonien und Valencia, beſonders an den Ufern der größeren Flüſſe gebaut. 
Dieſer Reis iſt immer mit Kalkwaſſer gewaſchen, um ſeine gelbe Farbe zu 
verbeſſern, und deßhalb der Geſundheit ſehr nachtheilig. 
| 7 Ruffifher Reis, vom Kaufafus, aus der Krimm u. f. w.; er 

bat ein guted Ausſehen, ift aber mit einem unangenehmen Beigefhmad 
verjeben, enthält viel Salztheile und hat mitunter einen unangenehmen 
Geruch. Hamburg bezieht zumeilen von Petersburg eine Kleinigkeit. 

8) Ungarifher Reis, wird namentlih im Banate gebaut, befon- 
ders bei Ujpoͤcs, Cſeczo und Töröf-Becs, ferner bei Denta im temefer und 
im torontaler Comitate; die Ernte beträgt nicht mehr ald 8— 10,000 
Megen. Die Türken follen ſchon bier im 17. Jahrhundert unweit Gran 
auf der Inſel Reis gebaut haben. Die Ernte des Reiſes fällt gewöhnlich 
in die Mitte Decemberd; man läßt ihn durch Pferde audtreten und bringt 
ihn dann zum Enthülfen in die Stampfmühlen. Da dad Probuft nur ges 
ring ift, fo wird davon nichts ausgeführt, fondern alles im Lande felbft 
verbraudt. 

Kennzeihen der Güte. Guter Reid muß volllümig und ohne 
Bruch, lang, weiß, troden, hart und burchfcheinend ſeyn, darf feinen uns 
angenehmen Geruch und fauren Geſchmack haben und nicht von Würmern 
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zerfreffen feun; beim Kochen muß er ftarf auffchwellen ımd eine beträcht- 
liche Menge nabrbaften Schleim geben. 

Nutzen und Gebraud. NIS Getreideart bildet der Reis, auf ver: 
fchiedene Art gekocht, eins der hauptſächlichſten Nahrungsmittel aller Böl- 
fer, außerdem bereitet man daraus Mehl, Brod (meldes aber ſehr bald 
troden wird), Backwerk, Kleifter zum Grundiren des mit Dammarfirniß zu 
überziebenden weißen Papiered, zu Schminfe u. f. w. In der Türkei, 
in China, Japan und Peru bereitet man daraus verfchiedene Getränke, in 
DOftindien eine Art Wein von fehöner gelber Farbe, den man Sadi nennt, 
in Europa, befonderd in Holland, den unächten Rad oder Arak. 

Aufbewahrung. Am vortbeilhafteften bewahrt man den Reis im 
trofenen, nicht zu warmen Räumen auf. An feuchten Orten leidet er durch 
Milben, welche fi nebft der dabei flattfindenden Gährung durch einen füß- 
lih=fauren Geruch zu erkennen geben. Durch öftered Durchfieben, Lüften, 
Trocknen und einen Zufab von Salz kann man ibn lange erhalten. Alter 
Reis ift weniger durhfichtig, gelblih und ſteht felbjt bei guter Aufbewab- 
rung dem frifchen ſtets nad). 

Handel. Der außerordentlihe Verbrauch des Neifes in faft allen 
Ländern veranlaßt einen ansgebreiteten Handel, den in Europa bauptfäd: 
lich die Städte Amfterdam, Bremen, Danzig, Trieſt, Hamburg, Stettin 
u.f.w. betreiben. Der Neis fommt gewöhnlich in Säden von 150 — 200 
Pfd. oder in Fäſſern von 250— 500 Pfd. verpadt in den Handel. Der 
itafienifche gebt in Säden von 150 Pfd. nach Zrieft und Chur, von wo er, 
in Fäffer von 3— 6 Gtr. umgepadt, nah dem füdlichen Deutichland ge: 
fendet wird. 

Kalcutta führte im Jahre 1846 für 3,310,000 Eur. Rup. bengali- 
ſchen Reis aus. Der Durchſchnittspreis für guten Table rice ift eirca 2 
C. R. per Bazar Maund, 

Chinas Ausfuhr 1845 betrug 492,000 Piculs, inclufive 70,000 Pi: 
culs Paddy. 

Die Produktion in den Vereinigten Staaten im Jahre 1845 
betrug 89,765,000 Pfo. oder circa 1,496,000 Buſhel, wovon 664 Mill. 
Pfd. auf Südrarolina, 144 Mill. auf Georgia, dad Webrige auf die ande: 
ren Reisbau treibenden Staaten fommt. 1847 betrug die Produktion circa 
88 Mil. Pfd. : 

Die Verfaufsweife ift in 

Alerandrien nad dem Ardep von 156 Oka per ägyptiſche Piafter, 
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die Zara ift netto und der Ausfuhrzoll 30 in Schiffen unter ausmwärtiger 
Flagge. 

Galcutta verkauft nach dem Bazar Maund von 40 Sihrs (— 79,654 
preuß. Pfd.) per Gur. Rup. und zwar gegen baar mit 2,9 Disconto. Der 
Ausfuhrzoll ift 2 Cents per Sad in fremden Schiffen, 4 Cents per Mo. 
in beitifhen Schiffen. Die Fracht wird per Ton von 20 Ewt. zu eirca 
147 — 5% Livers nach England betragen. 

Manilla bat als Reismaß den Cuban, weicher, je nach der Qualität 
und jenachdem der Reis enthülft ift oder nicht, 9O— 133 fpan. Pfd. an Ges 
wicht hält. 1 Euban — 4,9543 parifer Kubifzol. Im Großhandel wird 
der Reis nach dem Gewicht und zwar nach dem Picul verkauft, der Ber: 
kauf geſchieht in fpanifhen Thalern (Dollard) von 8 Real a 12 Granos. 
Die Ausfuhr in fpanifchen Schiffen it frei, fremde Schiffe zahlen 44 9 ad 
val. YAusgangszoll. 

Singapore verfauft nah dem Picul (40 — 1 Copang) in fpani« 
ihen Thalern à 100 Cents per contant. 

Batavia verkauft nach dem Gopang (— 3551,479 preuß. Pfb.) von- 
27 Picul mit Nettos:Tara in boll. Gulden a 100 Gents per contant. Der 
Ausfuhrzoll in fremden Schiffen it 10 Cents nebft einem Additionszoll 
von 59. 

Sharledtomwn verkauft per 100 Pfd. nah Dollard. Die Frachten 
nach nichtenglifchen Häfen der Nordfee werden mit 20—40 Shill. Sterl. 
per Ton vom 22 Buſhel bezahlt. Die Zablung gefchieht per contant. 

Rio verfauft nah dem Sacca von 2 Arrobas gegen baar, oder im 
Tratten auf Europa 2 Monat Siht, mit 48 Court. Die Preife verfte- 
ben fih in Papiergeld der brafil. Banf von 1—1000 Milreid. Der Aus: 
fuhrzoll beträgt 79 ad. val. Tara ift die wirkliche. In 

Babia verfteben fi die Preife in Papiergeld, dad Reismaß ift der 
Alqueire — 68 Librad. Die übrigen Berhältniffe wie Rio. 

Mailand verkauft nach dem Moggiv zu 12 Staja. 14 Moggio — 
1 Somme von 230 Libra peso grosso — 375 preuf. Pfd. Xara netto, 
die Zahlung in Lire austriache (= 7 Ggr.). 

Hamburg ift einer der Hauptflapelpläße für Reid, von wo aus ein 
geoßer Theil Deutichlande damit verforgt wird. Es wird bier der Carolina 
nah 100 Pfv. in M.Bc. netto mit 4Pfd. sup. Tara in ganzen und 2 Pfb. 
sup. Zara in halben Tonnen, italienifcher mit 2. Pfd. Zara per. Sad, bra= 
filinnifcher, Aapptiicer, Madagascar, Yava, Bengal in baummwollenen Süden 


400 I. Abtheilung. Das Pflanzenreic. 


mit 2 Pfd. Zara, in Raperſäcken 3— 4 Pfd. Tara, Court. 1 — 22, melde 
vom Verkäufer allein bezahlt wird, auf 2 Monat Credit verfauft. Bei 
baarer Zahlung wird 19 Discont gegeben. Die Einfuhr im Jahre 1848 
betrug 139,226 Etr. im Betrag von 2,302,680 M. Be. (durchſchnittlich 9 M. 
7 Schill. per 100 Pfd.), worunter 59,130 Ctr. oftindifher. Die Einfuhr 
1849 betrug circa 10,807 Tonnen und 70,841 Seronen. 

Trieft. Die italienifchen Reife gehen meiftend in Süden von 150 
Pfd. nah Trieft, wo fie in Fäffer umgepackt und nad Deutichland verfen: 
det werden. Der Verkauf gefhieht nah 100 Pfd. wiener Gewicht in Gld. 
auf 4 Monate Gredit oder baar mit 2—3$ Disconto. Wirflihe Tara. 

Amfterdam. Verkauft nah 50 neuen Pfd. in Gld. .boll., bei caro= 
liner mit reiner Zara, bei ojtindifhem mit 6 Pfd., Gutgem. 1—28, 
Courtage 1$, man rechnet 2000 neue Pfd. auf eine Schiffelaft. 

Die Gefammtzufuhr von Reid im Zollverein betrug 1846 195,326 
Gentner. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: Tara 138 in Fäſſern, 48 in Ballen, geſchälter 
per Etr. 1 Thlr. oder 1 Gld. 45 Kr., ungefhälter per Etr. 20 Sgr. oder 
1 Si. 10 Kr. 

In Defterreih: enthülfter per Br.-Ctr. 45 fr. (D.:3. 5 Kr), 
fardinifcher Neid per Br.:Etr. nur 30 Kr., in Hülfen per Br.-Etr. 15 Kr. 
(D.:3. 5 Kr.) 

Im Steuerverein: Neid und Reidmehl Tara 14 Pfd. in Fäffern 
und 5 Pfd. in Ballen per Etr. 1 Thlr. 1 gGr. 


Mandeln, 


engl. Almonds, franz. Amandes, ital. Mandorli, holl. Amandeln, fpan. 
Almandra, die in den Handel fommenden, von ber äußeren harten Schale 
befreiten Fruchtferne ded Mandelbaumesd (Amygdalus communis). 
Vaterland, Naturgefhidhte u. f. w. Die Mandeln find die 
Fruchtferne des in Afien, dem nördlichen Afrika, namentlih in der Gegend 
von Tunis und der Berberei und in Kleinafien einheimifchen Mandelbaumes, 
der aber jebt auch nach dem füblichen Europa, namentlih nad Italien, 
Franfreih, Spanien, fogar nach Deutfchland, in die Pfalz und nah Fran— 
fen gebracht und einheimifch gemacht worden if. Der Stamm erlangt mit- 
unter eine Höhe von 20 Fuß, bat barted Holz, von fchöner rötbliher Karbe, 
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dad fih aber im der Wärme leicht fpaltet; die Aeſte bilden eine Krone und 
haben abwechfelnd jtehende, lanzettförmige Blätter. Die im Frühjahr er— 
ſcheinende Blüthe ift fehön weiß oder blaßrotb, die Frucht gehört zu den 
Steinfrüchten, ift eiförmig, etwas zufammengedrüdt und mit einem grau: 
lichgrünen, filzartigen Weberzuge bedeckt, mwelder unter feinem faftlofen 
Fleiihe von fadem Geſchmack den Kern einfchließt, der die Mandel ent: 
bält. Die völlige Reife der Frucht ift im Auguſt und trodnet zu diefer 
Zeit auch das Zleifh ein. Das Kernhaus ift hart und bolzig, theild glatt, 
theild gefurdt und mit vielen Poren verfehen. Man bat mehrere Spiel: 
arten ded gemeinen Mandelbaumes, melde auch ganz verfchiedene Kerne 
haben. Nah dem Geſchmack unterfcheidet man: 

a) die fügen Mandeln, mit füßlich fchmedendem, geruchlofem Kern 
und mit vielen Kurden verfebener Scale; 

b) die bitteren Mandeln, deren Kernhaus häufig mit von den Po: 
ren getrennten Furchen verfehen iſt; der Geſchmack des Kernes ift bitter, 
von Amvgdalin berrührend, der Geruch ift blaufäureartig. Ihr Baterland 
it befonders die Berberei, Sicilien und Provence. 

Namentlih find ed die füßen Mandeln, denen wir bier unfere Auf: 
merffamkeit befonders zu fchenten haben; man theilt fie in folgende 

Sorten ein, die gewöhnlich nah ihrem Ausſehen, theild auch nad 
Ihrem Waterlande benannt werben: 

I) Krach-, Krack- oder Jordansmandeln (franz. Amandes en coque 
ou à craquer, engl. Soft-shells; Jordan almonds, holl, Kraakamandeln, 
ital. Mandorli in Guscio molle), mit dünner, leicht zerbredlicher, mit vie- 
fen Furchen und Poren verfebener Schale von heilbrauner Farbe. Die 
Kerne find fchwertförmig geftaltet, zugeipist und füß, doch findet man dar: 
unter auch bittere. Sie werden ftetd mit der Schale verfendet. Auf den 
franzöfifhen Preisconranten findet man: Amandes a la Princesse (surfine), 
Amandes a la Dame (mifines), Abellanes (aus der Gegend von Wir), 
Amandes a la Moliöre (aus Xanguedoc), Amandes dures in harten Scha— 
Im. — Die fohönften und beften Sorten find diejenigen, deren Schalen 
recht dünn und leicht zerbrechlih, der Kern fehr voll, Schön, beilbramm und 
der Bruch fehr weiß if. Spanien, Frankreich, Italien erzeugen diefelben. 

2) Spaniſche Mandeln unterfcheidet man die 

a) langen Mandeln von Malaga, von langer, Ichmächtiger Geftalt 
und lieblich ſüßem Gefhmad. { 

b) Balencia= oder Alicante : Mandeln von etwas geringerer 
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Güte, ald die erjigenannten, groß, breit, abaeftumpft, in der Mitte flach 
und mit gelblibem Staube bevedt. 

ce) Majvorfa: Mandeln, von geringerer Güte, ald die vorigen, nicht 
fo groß und mit flärferer Haut; fie find fehr gefucht und werden über 
Alicante, Barcellona, Marfeille u. f. w. ausgeführt. 

3) Portugiefifhe Mandeln, aub Pittmandeln genannt, wer: 
den befonderd in der Provinz Algarve erzeugt und über Karo ausgeführt. 
Sie find voll und mwohlichmedend. 

4) Rranzöfifhe Mandeln Die füblihen Provinzen Frankreichs 
erzeugen außer den Kradmandelu fehr viele füße und bittere Mandeln und 
namentlich ift dieß der Kall mit der Provence. Sie baben eine etwas Flei- 
nere, aber länglichere Korm, als die Balencia, eine braune Haut, fehr gutem 
Geſchmack und befonders den Vorzug, daß fie nicht fo leicht verderben, als 
jene und wenig Bruch enthalten. Namentlich ift e8 die Gegend von Mou- 
tier und Air, welche die ſehr beliebten Provencer-Mandeln erzeugt, befon- 
derd die, welche mit der Hand ausgefucht und Amandes trides a la main 
genannt werden. In der Gegend von Avignon wird eine flache, mit dicker 
Scale verfehbene Mandel gebaut, die unter dem Namen Gomtät: Mandel 
gewöhnlich in weißen, eirunden Körben über Marfeille in den Handel ge- 
bracht wird. Eine weniger gute und Fleinere Sorte ift die Daupbine- und 
Languedoc-Mandel, welche meilt über Montpellier, Bordeaur, Cette u. ſ. w. 
verfendet wird. 

5) Jtalienifhe Mandeln. Italiens, von der Natur fo reich ge: 
fegneter Boden, der alle edlen Früchte und unter dieſen auch die Mandeln 
in bedeutender Fülle erzeugt, verfiebt damit einen großen Theil des euro: 
päifhen Handels. Bon den verfchiedenen Gattungen beben wir nament- 
lih hervor: 

a) Die Ambrofins oder Florenz: Mandeln, mit diden, wohl: 
ſchmeckenden, füßen Kernen, fteben den Valencia in Güte aleih, find un— 
ter allen italienifhen Sorten die beften, werden aber nur wenig in den 
Handel gebracht. Die gangbarfte Sorte find 

b) die Pugliefer: oder CKommun: Mandeln aus Apulien, Gala 
brien und den Abruzzen, wegen ihrer runden Geftalt nennt man fie auch 
runde und dicke Mandeln. Sie werden über Trieft, Venedig, Livorno und 
Marfeille, welches die Hauptflapelpläge find, ausgeführt. 

6) Sicilianifhe Mandeln. In Sicilien namentlich ift die Eul: 
tur derjelben allgemein und der Handel damit Fin bedeutender zu nennen. 
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Die ſchönſten aber erzeugt man am Fuße deö Aetna im Val di Noto und 
in der Gegend von Girgenti und Termini. Die dortigen Producenten ver: 
kaufen fie jchon vor der Ernte gegen jofortige Bezahlung eines Theiles der 
Kaufſumme an die Sommiffionäre der triejter, livornejer u. f. w. Häuſer 
und diefe fenden diejelben dann nach den genannten Häfen oder dirert nad) 
den Rordjeebäfen und England. Auch in Qualität fteben die ficilianifhen 
Mandeln vor den pugliefern, fie find rund, did, ſehr füß und balten ſich 
länger ald jene. Die unter dem Namen SGavalleries Mandeln in den 
Handel kommenden find die ausgelefenen und jchönjten, großen und füßen. 
Die Kradmandeln verjendet man unter dem Namen Modefi und Mollefi. 

7) Berberiſche Mandeln, die aus der Berberei, Marocco und 
dem übrigen nördlihen Afrifa zu uns fommenden füßen und bitteren Man: 
dein, die im Aeußeren den ficilianifchen ſehr ähnlich find, aber kleine, un: 
anfehnliche, mit Bruch vermiſchte Kerne baben und defbalb im Handel ala 
die ordinärfte Sorte angeſehen werden. 

8) Deutfhe Mandeln werden in Rheinbaiern und Baden, an ber 
Bergitraße, in Unteröfterreih u. j. w. erzeugt; fie find klein und im fris 
hen Zujtande ziemlih gut, kommen aber niht zur Ausfuhr, da fie fehr 
leiht dem Berderben unterliegen. 

Die bitteren Mandeln erhalten wir theils aus Frankreich, Sicilien 
und der nordafrifanifchen Küſte, woher fie früber von den Holländern ge: 
braht wurden. In den Handel fommen fie über Meffina, Marjeille, 
Avola u. f. w. 

Kennzeihben der Güte. Gute Mandeln müffen friſch und voll, 
groß und glatt, von ſchön weißen Bruch, obne Stücken und von bellgelber 
Farbe, nicht ftaubig oder gelb und ranzig und von einem reinen, füßen Ge: 
Ihmad fern. Gingefchrumpfte, ausgetrodnete, runzelige, angefreffene und 
fhwarze oder mweißliche Kerne haben ein weiches, gelbliches oder braunes 
Kleifh und find verborben. Um den fehlechten, alten Mandeln ein beiferes 
Anfeben zu geben, ift ed nöthig, daß fie durch Sieben von dem fie be- 
defenden Staube befreit werden, da fich Ddiefer immer vermehrt und Die 
Mandeln verdirbt. Im Sommer fege man fie bei Fühler Luft einige Zeit 
derſelben aus. Die 

Aufbewahrung muß an einem trockenen, nicht zu warmen Ort und 
no möglich in Säden geſchehen. 

Ruben und Gebraud. Ihres bedeutenden Gehaltes an fettem 
Dele und Eiweißſtoff halber dienen die füßen Mandeln rob nicht nur als 

26 * 


404 I. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


Nahrungsmittel, jondern werden auch unter Backwerk, Confituren und Spei- 
fen verwendet. Große Suantitäten gebrauht man zur Gewinnung ber 
Mandelmildh, des Mandelſyrups und des Mandeldles in den 
Apotbefen; von Letzterem, jenahdem man falte oder warme Preffe anwendet, 
erhält man 32— 469. Ihres Blaufäuregebaltes wegen finden die bitteren 
Mandeln ebenfalls ihre Anwendung in der Medicin fowohl, ald zu techni⸗ 
chen Zweden. Der bei der Delbereitung gebliebene Rüdftand giebt die 
Mandelkleie, welche als Schönbeitämittel dient. Der 


Handel mit Mandeln wird namentlihd in den Seeftädten getrieben 
und beziehen wir unferen Bedarf vorzüglich aus den Nordfeebäfen; nur we: 
nige italienifhe Mandeln geben von Trieft zu Lande nah Deutfchland und 
die Hauptftapelpläge für den Handel ſämmtlicher oben genannten Sorten 
find hauptſächlich Meſſina, Palermo, Livorno, Venedig, Trieft, Marfeille, 
Alicante, Malaga, Liffabon, Barcelona, Bordeaur, Cette. Die Einfuhr 
in Hamburg betrug 1848 12,720 Gtr. zu einem Werthe von 451,130 
M.Be., die Ausfuhr in demfelben Jahre 353,860 M.Be. für 9,724 R.- 
Str. Im Jahr 1849 ſtellte fib die Einfuhr im Allgemeinen auf 1025 
Räffer und Säcke, 6,575 Ballen und 2,247 Suronen. Obaleih in Eng: 
land ein bedeutender Kingangszoll auf Mandeln gelegt ift, fo geben doch 
auch dortbin ſehr große Quantitäten. 

Verpackungs- und Verkaufsweiſe: 

Marſeille und Bordeaur Die Comtät-Mandeln werden in run— 
den Körben, die Provencermandeln in Säfen von 3— 400 Pfd. oder in 
Fäffern von 600-1000 Pfd., au von 1200 Pfd. verpadt. Der Verkauf 
gefcbieht per 50 Kilo in Franc und wird Brutto für Netto gerechnet. Die 
Verfendungen von Bordeaur nah Hamburg hören Ausgang November auf 
und fangen Mitte Februar wieder an. In Marfeille liefert man die fici- 
lianifhen Mandeln frei an Bord; auf folde in Säden vergütet man feine 
Zara, indem die Verpackung ald Waare mit bezablt wird; bei ſolchen in 
Fäſſern bringt man die reine Zara in Abzug. Die Fracht wird für Ton: 
neaur bedungen und iſt 1 Zon — 850 Pfd. Kradmandeln und — 1400 
Pfd. Mandeln ohne Schalen. 


Malaga verpadt feine Mandeln in Ballen und Fäffer von 2—400 
Pfd., die Pittmandeln in Eleine runde Körbe. Der Berfauf gefchiebt per 
Quintal und zwar in Ballen oder Fäffern von 1—3 Quintald in ſpaniſchen 
Piaftern. Desgleichen in Alicante und Barcelloma. 
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Liffabon ift die Verpadung in Fäffern, der Verkauf nah den Al: 
queire von eirca 12} Pfd.; Zara die wirflihe, ohne Gutgew. 

Meffina notirt per Salma von 20 Tumoli (— 314 Rottoli; 100 
Rottoli — 158,684 Zoll Pfo.). 

Palermo verkauft nah dem Cantaro. Tara ift die wirkliche, nebft 
28 Gutgew. Zahlung gefchieht in Oncia (— 3 Thlr. 115 Sar.). 

Livorno und Trieft. Berpafung in Ballen und Fäffern; Verkauf 
nach dem Gentinajo von 100 Pfd. mit wirklicher Tara. 

Venedig nad dem Migliajo sottile (— 1000 Libbre sottile) in 
Duc. corr. piccol. Bei baarer Zahlung ift.ein Decort von 98. Tara die 
wirfliche. 

Zripolid und Tunis fenden ihr Produkt meift nah Marfeille und 
England in Körben oder Cabaſſen (Caffres) von circa 150 Pfd. Der Ber: 
fauf geſchieht nach dortigen Piaftern (— 6 Francs 30 Cents). 

Amfterdam ftellt die Preife in Gld. boll. per 50 Kilo mit 1—4$ 
fillem Gutgemw. für den Käufer aus erfter Hand. Zara bei Fäſſern Netto, 
bei Ballen 38, bei berberifhen Cabaſſen 7—12 Pf. 

Hamburg verkauft per 100 Pfd. in M.Be. und verfendet füße ber: 
berifbe in Seronen mit 8 Pfd. Zara; Liffabon, Provence und Balencia 
in leinenen Ballen mit 4 Pfd. Tara; ficilianifche in Fäffern mit Netto-Tara ; 
bittere Provence in Ballen a 14 Pfd. Tara; bittere berberifche und Valen— 
cia wie ſüße; Kradmandeln in Säcken mit 4 Pfv. Tara; lange Mandeln 
in Zäffern mit Nettos:Tara. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 4 Thlr. oder 7 Gld. 

In Deflerreih: per N.-Ctr. 5 Gld. Zara 138 in Fäſſern und 
Kiſten. 

Im Steuerverein: per Ctr. 1 Thlr. 1 gGr. 


Macisnüſſe oder Muscatnüſſe, 


engl. Nutmeg, franz. Muscades, Noix muscades, ital. Noce muscada, 
fpan. Moseada, boll. Muskaatnooten, Nootemuskaat nennt man die im 
Handel vorfommenden gewürzreihen Kerne, des zur Familie der Laurineen 
gehörenden ächten Musfatbaumes (Myristica moschata L.). 
Baterland, Eultur. Urfprünglih war der Baum auf den moluf: 
Fiichen Inſeln einheimifh, wo ibn die Portugiefen 1511 wild wachſend 


- 


406 1. Abtheilung. Das Pflanzenreic. 


fanden, fpäter aber wurde er auch nah Batavia, Sumatra, Pinang ver: 
pflanzt, trogdem ihn die Holländer, wie den Nelfenbaum , auszurotten, ihn 
allein auf Banda fortzupflanzgen und den Alleinbandel mit den Nüffen zu 
bebaupten ſuchten. Auch auf Borneo wählt eine Sorte Muscatnüffe, welche 
aber geringer und länglih it. Der Baum wurde 1772 auf Isle de 
Srance, 1803 auf Sumatra und in neuerer Zeit in der Sierra Leona, in 
Surinam und auf den Antillen, fowie auch in Neubolland und Cochinchina 
eultivirt, die Erzeugniffe aller diefer Länder gleichen aber den Musratnüffen 
der Molukken durchaus nicht. 

Der Baum felbft wird 30 Fuß bo, hat Aehnlichkeit mit unfern Birn⸗ 
bäumen und ift mit einer ſchmutzigen, olivengrünen, glatten Rinde bevedt. 
Alle Theile des Baumes enthalten ein aromatifhes Del. Die qirlförmig 
ftebenden Zweige haben 3—6 Zoll lange, 1—2 Zoll breite, elliptifhe Blaäͤt⸗ 
ter von bochgrüner Farbe. Die Blüthen find geruclos, Klein, aelb und 
glodenförmig und kommen nah und nach zum Vorſchein; die Frucht, welde 
faft 9 Monate zu ihrer gehörigen Neife bedarf, ift eiförmig, von der Größe 
eines Pfirfihs, anfangs grün, fpäter goldgelb, ihr Fleiſch ift hart, berb und 
weißlich; fie fpringt bei vollftommener Reife auf und läßt, wie ımfere Wall: 
näffe und Kaftanien, die mit einem nebartigen, markigen, gelbroth ges 
fürbten Gewebe überzogene Nuß fallen. 

Da nun auch das genannte nebartige Gewebe einen wichtigen Hans 
belözweig bildet, fo muß man, um dieß zu fehonen, ſchon bevor die Früchte 
aufplasen, diefe einfammeln, öffnen und die Nuß herausnehmen. Dieß ge 
fhiebt, da der Baum ſtets mit reifen und unreifen Früchten beſetzt ift, im 
April, Auguft und December, wovon die Aprilernte die befte iſt; nad 
dem Herausnehmen aus der Frucht nimmt man behutiam das feine Gewebe 
von ben Nüffen ab, bringt diefe mebrere Tage an die Sonne und Luft, 
Abends in die Häufer auf Horden und tromnet fie fo lange, bis die Samen 
in der fie noch umgebenden ſchwarzen, bolzigen Schale klappern, worauf fie 
mit Stöden gefhlagen, dadurd von leßterer befreit und je nad ihrer Größe 
auf Haufen gebracht werden. Bor der Verfendung werden fie, um fie vor dem 
Ranzigwerden und dem Angriff der Inſekten zu fehüsen, in Kalkwaſſer getaucht 
oder, was beſſer ift, in trodenem Chanam (Half) verpadt. Man unterfcheidet 
fie gewöhnlih in männlihe und weiblidhe, wovon eritere länglich find 
und vom wilden Musfatbaume kommen follen, während Icktere, vom zahmen 
Baume fommend, mebr rund, Eleiner, runzelig md und leicht zerbrechen. 

Auch in der Cultur dieſes Baumes und in Betreff des Handels mit 
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Muscatnüffen und Muskatblüthen bat Holland jene ſchon erwähnte (ſ. Art. 
Nelken) Politik befolgt, fich dur das Ausrotten der Bäume in den Beſitz 
des Alleinhandels zu ſetzen. 

Die beſten Muscatnüſſe kommen von der holländiſchen Infel Banda. 

Den Ertrag eines Baumes im beiten Alter ſchätzt man auf 3— 400 
Rüffe, eirca 4 Pfd. 

Die vorzüglichften Früchte, melde klein und rund find, liefert der fo: 
amannte Königin-Baum. 

Sorten. DObgleih die verfchiedenen Musratnüffe häufig nach ihrem 
Voterlande benannt werden, fo findet man doc auf den Preiscouranten nur 
febr felten bie Unterfheidung zwifchen Nüffen von Banda und folden von 
Bourbon, welche erftere zum Theil fait Eugelrund, nekartig gefurcht, gea— 
dert, hellbraun, in den Vertiefungen weißlich beftäubt, innen blaßröthlich, 
beil oder dunkelrotbbraun, marmorirt, dicht und fettig find und einen äußerft 
aromatifchen Geruch haben. Die von 

Bourbon find weniger rund, fondern laͤnglich, tbeilweife auch wie 
die vorigen gezeichnet, aber an ihrem etwas milden Geſchmack zu erkennen. 
Außerdem unterfcheidet man noch: 

männliche oder wilde; fie find länglich, groß, leicht und loder, 
riechen weniger aromatiſch und fhmeden terpentinartig, fteben niedrig im 
Preife und werden meiftensd von Würmern angegangen: 

weibliche oder zahme; find Elein, rund, runzelig, haben febr aro: 
matifchen Geruch und feinen Gefhmad; auf den hervorſtehenden Runzeln 
find fie röthlihgrau, in den Vertiefungen aſchgrau. 

Erftere werden, obgleih fie nur den halben Werth der Lebteren ha— 
ben, vielfach als weiblihe verfauft, indem man die Wurmijtiche entweder 
verfiopft oder die ganze Nuß mit einem Teig aus Musfatnußpulver und 
Mußkatnußöl überzieht und durch Rollen in Mehl weißlih macht. 

Im bolländifchen Handel werden fie getheilt in: 

1) Prima, die auserlefenfte, Fleinfte und reinfte Sorte, welde onge- 
garbuleerde Nooten, d. 5. unangeftochene Nüffe, genannt werden; 

2) Secunda, welche ſchon im Preife um 4 billiger find, ald erftere und 
gestooken Nooten, d. 5. theilmeife angefreffene Nüffe, und 

3) in Stüden oder Rompen, die zerbrodenen und von Würmern zerz 
fteffenen Nüffe. 

Unter Zwillings-, Diebs- oder Königsnüſſen (holl. Twee- 
lingsnooten, Diefjesnooten) werden die häufig vorfommenden mißgeitalte: 
ten und monjtröfen Muscatnüffe veritanden. 
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KHennzeihen der Güte. Gute Nüffe müſſen olivenförmig rund, 
von mittlerer Größe, gewichtig, dicht und nicht hell feyn. Beim Zerfchnei- 
den einer Nuß muß das Innere heil und dimfelbraun marmorirt und recht 
ölig ſeyn, fowie einen ftarf aromatifhen, angenehmen Geruch und Geſchmack 
baben. Schlechte Waare fieht äußerlich gleibmäßig braun aus, ift mode: 
tig, leicht und vertrodnet, mißfarbig, wurmftihig, inmwendig bobl und 
fhimmelig. 

Verfälfhungen Fünnen in der Weife vorkommen, daß man die 
Löcher folder angefreffenen Nüffe verjtopft oder da, wo deren zu viele find, 
die ganzen Nüffe mit einem aus Musfatenpulver und Musfatenöl bereite: 
ten Zeig überzieht. Außerdem giebt e8 auch vollitändig künſtliche Nüffe 
aus Mehl, Thon und Musfatenpulver, womit aber nur Unwiffende betros 
gen werden Fönnen, da ihre Gigenfhaften fih für den Kenner beim Ber: 
gleich mit ächten Nüffen fogleih berausftellen. 

Nuben und Gebraud. Außer ihrem Gebraub ald Gewürz finden 
die Muskatnüffe noch vielfahe Anmendung zu Parfümerieen, zur Bereitung 
bes beliebten Muscatölg, der Muscatbutter und des Muscatbalfams, welch letz⸗ 
terer anftatt der Muscatnüſſe ebenfalld ald Gewürz, ſowie in der Medicin 
verbraucht wird. Außerdem werden auch in Oftindien die unreifen Nüffe in 
Salz und Zucker eingemaht und fehr gern gegeilen, in den europäifchen 
Handel kommen fie jedoch nur felten. Zur Bereitung des Musfatenöls 
nimmt man gewöhnlich die angefrefienen Nüffe, da die Würmer nur das 
Weiße aus denfelben gefreifen, das Dunkelrotbe aber zurüdgelaffen baben, 
in ibm ijt das meiſte Del enthalten und es ift der aromatiſchſte Theil der Nuß. 

Aufbewahrung, In trockenen Räumen, in gut verjchloffenen 
Kiftchen. 

Handel. Ehemals war, wie ſchon erwähnt, der Handel mit Mus: 
catnüffen ausschließlich in den Händen der Holländer, welche Alles aufbo: 
ten, um fi in dem Befit des Alleinhandels zu erhalten, weßbalb fie aud 
zu verhindern fuchten, daß Fein Pflänzhen oder Bäumen von der Inſel 
mit weggenommen wurde, ja fle vertilgten, wo es ihnen möglich war, die 
Bäume und nur auf Banda wurden fie erbalten. Durch Geſchenke bemog 
man die eingeborenen Fürſten der benachbarten Infeln, die Bäume aus: 
zurotten und es ging jedes Jahr eine Flotte dahin ab, um fi von dieſer 
Mafregel zu vergewiffern. Geringen Perfonen wurde bei Todeäftrafe ver: 
boten, Handel damit zu treiben und Vornehme mußten, wenn fie dieß tbas 
ten, in die Verbannung, trotzdem murde aber immer eine bedeutende 
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Menge heimlich ausgeführt. Man bat fait alle urfprüngliden Bewohner 
von Banda ausgewiefen und findet dafelbft nur noch bolländifche Nach— 
fümmlinge als Waldwächter angeftellt. Der Preis, welchen man für die 
Nüffe zahlt, ift allein von der Regierung feitgefest und man erlaubt ſich 
dabei noch vielfacher Bedrückungen der Producenten, fo daß diefe kaum den 
vierten Theil jenes von der Negierung bejtimmten Preifes erhalten. Als 
die Engländer eine Zeit (1810— 1815) in dem Beſitz der Gewürzinfeln 
waren, ließen fie Setzlinge nah Penang, Bencoolen, Bourbon und auf ei- 
nige weftindifche Infeln verpflanzen, und obgleih der Anbau auf leßterer 
ainzlih mißglüdte, fo ift der bolländifhen Negierung doch dadurd eine 
Goncurrenz erwachſen. 

Die Bezüge Europas geben daber nicht mehr allein dur die Hände 
der Holländer, fondern auch durch die der Engländer und werden die Nüffe 
auch über Kairo, Aleppo, Smyrna, Bourbon, Isle de France gebradt. 
Die Cultur der Macisbäume und mit ihr der Handel mit Macidnüffen bat 
fih feit 1810 außerordentlich gejteigert. Beſonders find es die vier Banda— 
infeln, Neira, Zontboir, Pulo-Aij und Rhun, welche jührlih im Durch— 
fhnitt circa 170,000 Pfr. Muscatblütben und 710,000 Pfr. Muscat: 
nüffe liefern. 

Die auf Pinang verpflanzten Bäume find aus Seblingen von den 
Moluffen gezogen und in großer Anzahl ausgepflanzt; es wird, wenn alle 
Bäume zur Reife fommen, die Produktion verhältnigmäßig enorm werden 
und die Preife der Nüffe, fowie der Blütben, außerordentlich herabdrüden. 
Aus diefem Grunde und wegen diefer nicht günſtigen Ausſicht haben fich 
die Pflanzer jebt mehr auf die Zudercultur geworfen. 

Die Ausfuhr an Muskatnüffen betrug in den Jahren 1833—42 6125 
Piculs, alfo jährlih im Durchſchnitt 612,, Picul, worunter jedoch 255 
Picul von Singapore, Bourbon, Acheen (auf Sumatra) eingeführt find. 

Der Erport von Singapore belief fib in den Jahren 1841 — 44 
durhfchnittlih auf circa 46,600 Doll., worunter allerdings etwas Nelken 
begriffen find, die Pflanzer der Infel fenden Macisnüffe und Blüthen felbft 
nah England. 

Der Grport Batavias, von mwelhem der größte Theil, nah den 
getroffenen Finrihtungen und Maßnahmen der Regierung, nah Holland 
gebt, belief fih 1846 auf 416 Käfer. 

Javas Verkehr ftellte fih im Jahre 1846, da es fümmtliche Muscats 
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nüffe nach dem Mutterlande fchafft, auf 3402 Picul, welche es zur Aus: 
fuhr brachte. 

Hollands Import von Deuscatnüffen belief fi 1846 auf 1,116 Fäffer. 

Englands Einfuhr an Muscatnüffen belief fi) in den Jahren 1846 
— 1847 auf 403,307 Pfd., wovon es ausführte 182,187 Pfd. Der Ver: 
brauch im Inlande war im Jahre 1842 170,064 Pfd., die Eingangsabgabe 
wurde in diefem Jahre feftgefest auf 

3 Shill. 6 Pence per Pfd. für ſolche von fremden Befigungen, 

2 — — — für folde von englifhen Befißungen, 

3 — — — für wilde in der Schale, wie fie die Ein 
wohner von Banda verjenden, ohne Berüdfihtigung des Urfprungs. 

Der neuere Zolltarif fest für wilde Muscatnüffe in der Schale 3 Pence, 
für ſolche, die nicht in der Schale, 5 Pence feft. 

Die Einfuhr Hamburgs belief fih im Jahre 1848 auf folgende Quan: 
titäten zu dem beigefegten Werthe: 


aus Oſtindien 1,089 Po. im Werth 2,610 M.Be. 
— den Niederlanden 80,876 — — — 136,910 — 
— Großbritannien 11,69 — — — 18,860 — 
übrige Einfuhr 1113 — — — 1,590 — 


94,786 Pfd. im Werth 159,960 M.Be., 

das Pfd. alfo durchſchnittlich auf 274 Schilling. 

1849 belief fih die Zufuhr auf 26 Kiften und 126 Fäffer. 

Davon wurde im Jahre 1848 ausgeführt 83,500 Pfd., im Werth von 
148,790 M.Be. Die 

VBerpafung gefhieht in Zäffern, Ballen und Kiften. Die 

Verkaufsweiſe an den Hauptbezugsplägen ift: 

Amfterdam per 4 Kilo in Gentd mit 128 Tara und 19 Discont, 

Antwerpen per } Kilo in Gld., N.-Tara ohne Gutgemw., 

Bordeaur per Z Kilo in Franc mit reiner Tara und 38 Discont, in 

Gairo geſchieht der-Verfauf nah dem Gantar von 110 Rottel in 
Piaftern (aͤgypt.) mit N.:Tara, 

Hamburg notirt per Pfd. in Schill.-Bc., N.-Tara und 1 $ Courtage, 

2ondon per Pfr. in Schill. Sterl., N.-Tara am Lande, 

Batavia per Picul in Gld. holl. mit N. Tara, in 

Banda werden die Muscatmüffe nach dem hol. Troypfund in Gld. 
verfauft. 


VI. Gruppe. Samen. 414 


KFinganasabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 6 Thlr. 15 Sgr. oder 11 Gib. 224 Ar. 
Tara 18 Pfd. in Kiften, 16 Pfd. in Zäffern; 13 Pfd. in Körben, 4 Pfr. 
in Ballen. 

In Defterreidh: per N.-Etr. 50 Gl. 

Am Stenerverein: per Cr. 3 Thlr. 3 gGr. 


Macisbohnen, brajilianifche Bohnen, 


auch Pechurim-, Saffafras: und Muscatenbobnen (Fabae Piccoreae 
seu Pechurim), engl. Mace beans, Peoccarari or Brasil nuts, franz. Noix 
pechurins, ital. Faba bucari genannt, welde anftatt der Muscatnüffe fo: 
wohl in den Hausbaltungen, ald auch und bauptfählih zu Parfümerieen 
verwendet werden fünnen. Obgleich diefer Artifel jest weniger in den Hans 
del kommt, fo verdient er doch bier Erwähnung. 

Vaterland, Eultur u. f.w. Die genannte Bohne ift der Frucht: 
fern einer Lorbeerart (Laurum Pechurim, nah Humboldt Ocotea pi- 
churim), welde in Paraguay, Brafilien und Weftindien wählt. Hum— 
bohdt, welder in Brafilien Gelegenheit hatte, die Früchte am Baume felbit 
zu beobachten, meint, daß fie von zmwei noch nicht befchriebenen Baumarten 
berfommen und bezeichnet fie mit Ocotea pechury major und Ocotea pechury 
minor, weil Baum und Früchte in der brafilianifhen Sprade Pechury ge: 
nannt wird. Die Bäume wachen einzeln zerftreut in den Wäldern von Rio 
Negro und Yupuri, auch an den Solimaed und Amazona’s, oberhalb feiner 
Vereinigung mit dem Rio Negro, fowie, aber äußerft felten, an den nördli— 
hen Beiflüffen des Amazonenſtromes. Die von den Indianern ohne Unter: 
ſchied geſammelten Früchte reifen im den erſten Monaten des Jahres und fals 
fen dann von felbft aus den fehafenfürmigen Ktelchen auf den Boden. In der 
Frucht liegt der aus zwei Hälfte beftebende Kern, den die Indianer bers 
ausnehmen und an gelindem Feuer trod'nen, mwodurd ein Theil des Deled ent: 
fernt wird und die Nüffe dann vor Gährung und Verderben gefhägt find. 

Sorten. Man bat zwei Arten von dieſer Bohne, eine größere und 
eine kleinere. Die größere Art ver Frichtkerne ift einer der Länge nad 
geipaltenen Mandel ähnlich, ziemlich fleiſchig, mit dünner Kernſchale, auf 
der einen Seite concav, auf der anderen conver, 1% Zoll fang, 8 Linien 
breit, mit ſchwarzbrauner theils glatter, theils runzeliger Haut überzogen, 
inmendig hellbraun mit Mafern, dicht, bart und riechen nach Muskaten und 
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Saffafras. Die von dem am Yupuri (Japura) und Rio Negro einheimi— 
ſchen Pleinen Pehurybaume abjtammenden kleinen oder falfhen Pechurim— 
bohnen find um % Eleiner, ald die erfigenannten, rundlid, dider und be= 
fiten frifch getrod'net einen fehr angenehmen Gerud. 

Eine dritte unter dem Namen Pechurimbohne vorfommende Gattung 
ftammt aus Oftindien und ift dad Samenforn eined auf Java wildwachſen— 
den, 2—3 Zuß hoben Staudengewächfed. Die Bohnen find circa 1 Zoll 
lang, von der Dide eines Fingergliedes, außen ſchwarzbraun, im Inneren 
hellbraun, mit glatter Oberhaut. Gefhmad und Geruch angenehm. In 
Holland wird diefe Sorte Faba piccorea genannt. 

Kennzeichen der Güte find die oben angegebenen. 


Nuben und Gebraud. Bevor die Mudcatmüffe und Muscatblü- 
then auf ihren jegigen Preis famen, wurden diefe Bohnen wegen ihres 
ähnlichen Geruches und Gefhmades, ſowie ihrer Billigfeit halber, gekauft 
und anftatt jener benußt. Jetzt werden fie nur no zur Gewinnung eines 
ätherifhen Deled, in der Medicin, zu Parfümerieen u. f. w. gebraudt. 

Aufbewahrung wie die Maridnüffe. 


Handel. Sie find feit der Zeit, daß die Muscatnüffe und Blütben 
auf ihren jegigen billigen Preis berabfanfen, fajt ganz aus dem Kandel 
verfhmwunden und fommen nur noch bei den Droguiften, aber ebenfalls in 
geringer Quantität, vor. 


Gardamomen, 


engl. Cardamoms, franz. Cardamomes, ital. Cardamomi, ſpan. Cardamo- 
mos, boll. Kardamomen, werden die in den Handel Fommenden, mit för: 
nern angefüllten Samenkapfeln einer in die Kamilie der Ingwerpflangen 
gebörigen Pflanze (Amomum Cardamomum L.) und deren verſchiedenen 
Spielarten, genannt. 

Baterland. Das WBaterland der Pflanze ift Oftindien und deffen 
Infeln Ceylon, Java u. f. w., ferner Aegypten, Syrien, Perfien, wo fie 
am Fuße der Gebirge wählt. Da die verfcihiedenen im Handel vorfom: 
menden Sorten nicht die Früchte eines und deffelben Gewächſes find, fo 
läßt fih eine Befchreibung derfelben im Allgemeinen nit geben, weßhalb 
wir diefe bei jeder einzelnen Sorte, fo weit ed notbwendig erachtet wird, 
befonders anführen wollen. 
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Sorten. Die unter 1—3 angeführten Gattungen find die gewöhn: 
ih im Handel vorfommenden und zwar: 

1) Die Eleine malabarifhe Cardamome (von Alpinia Car- 
damomum, Roxb.). Die Samentörner (Sem. Card. minoris malab.) bes 
finden fih in 4—6 Linien langen, 3 Linien breiten, gelblihweißen und 
ihwadhgeftreiften Kapfeln, die oben mit einem Fleinen Nabel verfehen, 
inwendig in drei Fächer getheilt find, in jedem bderjelben liegen zmei 
Reihen unregelmäßiger, vierediger und gefurdter, an einander hängender 
Samen, welhe außen rötblihbraun, innen weiß find, einen angenehmen, 
fampferartigen Geruch und. gemürzbaft feharfen Geſchmack haben. Man 
fammelt fie an den Produftionsplägen, nachdem die Kapſeln ihre Reife 
erlangt haben, trodnet fie und bringt fie in den Handel, wo fie als 
die befte Sorte angefeben werden. Die Pflanze felbit fommt in den Berg: 
ſchluchten am beften fort, wächft bier wild umd in großer Menge und 
fol befonderd da, wo Bäume niedergefchlagen und verbrannt werden, 
von felbft auffchiegen. Die zu Soonda, Balagat und an anderen Orten 
eultivirten Cardamomen follen nicht fo reichhaltig, ald die auf obige Weife 
entftandenen jenn. Alle auf Malabar erzeugten Cardamomen müffen von 
den Producenten an die Regierung und deren Beamte, welde die Preije 
feſtſetzen, abgegeben werden. 

2) Die mittlere oder runde Cardamome (Sem. Card. me- 
dium seu rotundum) fommt von Ammomum Cardamomum L., einer auf 
Java, Sumatra, Malaffa und einigen anderen oftindifchen Inieln an fchat- 
tigen, fumpfigen Plägen wachſenden Pflanze, die auch, obgleich nicht mit 
Gemwißbeit, für die Mutterpflanze der Eleinen Cardamomen angefeben wird, 
Die Samenfapfeln find rund, von der Größe einer Hafelnuß, leicht zer: 
breblih, mit conver abgerundeten Seiten, etwas geftreift, von graulich⸗ 
weißer oder vötbliher Farbe; die in ihnen enthaltenen Samen find groß, 
gelbbraun, auf einer Seite rund, auf der andern eben. Der Geſchmack ift 
mehr fampferartig, aber bitter und ihr Geruch nicht fo angenehm, wie der 
der Fleinen Gardamomen. In den Kapfeln finden fih häufig verborbene 
oder zufammengefchrumpfte Samen. 

3) Die lange oder ceylonifhe Gardamome (Sem. Card. longi 
ceylonic.). Die Mutterpflanze ift Alpinia Cardamomum oder Amomum 
repens;; ihre Kapfeln follen etwas breiedig, mit einem Nabel verfeben, ftarf 
gefurdht, 1—2 Zoll lang, blaulih, bräunlich oder ſchmutziggelb ſeyn. Der 
Same fieht hellbraun und hat einen ziemlich angenehm gewürzbaften Geruch, 
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ſteht aber der kleinen Cardamome in Güte weit nad. Won 100 Pfp. die: 
fer Sardamome erhält man 72 Pfd. Samen, der Reit find Hülſen. Ihren 
Namen haben fie von der Länge ihrer Samenkapfeln. Sie kommen aus 
Perfien, Sprien, Aegypten, Oftindien u. ſ. w. 

4) Die große Gardamome (Sem. Card. maximum) wird auf 
Malabar, Banda, in Syrien, Negupten, in Oftindien n. f. w. gebaut, ibre 
Kapſel ift einige Zoll lang, fingerartig, gedreht, grau oder roth geftreift, 
bat einen ſchwach glänzenden und ſchwach edigen Samen von brennend fie 
hendem, warmem Geihmad. Dr. Martius bracdte die erjien Samen mit 
von Bauda, fannte aber deren Mutterpflanze nicht. Man iſt jebt darüber 
einig, daß es die reifen Früchte von Amomum granum paradiesi I.. find. 
Die unreifen Früchte find die Paradieskörner (ſ. d. A.). 

5) Die javanifhe Cardamome (Sem. Card. javanensis). Pic 
Mutterpflanze foll Amomum angustifolium ſeyn. Die Samenkapſel ijt uns 
gefähr fo groß, wie eine Mandel, oben rund, nach unten fpigig, kaum 
erkennbar dreifantig, mit fehr ftarfen Längenftreifen, von ſchmutzig graus 
brauner Farbe und ſchwachem cardamomenähnlichem, fehr ſcharfem Geihmad. 
Die Samen follen dem Bockshoörnſamen an Größe gleihfommen, abgerun: 
det und rötblich oder graubraun feun. Das Berbältniß der Samen zu den 
Hülſen iſt wie 7:3. 

Kennzeihen der Güte. Die genannten Sorten und bejonders die 
drei erjieren müjfen, wenn fie Anſpruch auf Güte und Braudbarfeit ma: 
chen Sollen, ſchön rein, nicht befchlagen, gut genäbrt, d. b. voll, feſt ver: 
ſchloſſen und friſch, die Samen felbft müffen rötblih, ſtarkriechend und ftarf 
gewürzhaft feun; leicht zerbrechlihe, wurmjtichige, viel Taubes oder Leeres 
oder verjehrumpfte, mißfarbige Samen enthaltende Kapfeln find alt und 
zu verwerfen. Die 

Aufbewahrung muß in gut verfehloffenen Schachteln oder, wenn 
die Samen ſchon aus den Hülfen genommen find, in gut verfchloffenen 
Bühfen an trodenen Orten geſchehen. 

Nutzen und Gebraud. Im früheren Zeiten brauchte man fie fait 
nur in Afien; erft nachdem der Gewürzhandel dur die bolländijche, eng: 
liſche und oſtindiſche Compagnie einen fo beträchtlichen Aufſchwung nahm, 
kamen fie nad Europa und wurden” theils an Speiſen als Gewürz, theils 
zur Anfertigung von Parfümerieen, Liqueuren und cölnifhem Wafler, fowie 
auh zur Gewinnung eines ätberifchen Deles angewendet. In den Apo— 
tbefen finden fie fich ald Mittel zur Erwärmung und Stärfung des Ma: 
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gend. Die Aegyptier fauen den Samen, um ihre Zähne fhön zu erbal- 
ten; auch nehmen fie denfelben unter Kaffee und bereiten daraus ein Ge— 
tränk, welches fie, dem Punſch äbnlih, warm trinken. 

Handel. Wie mit vielen anderen indifhen Gewürzen, fo wird auch 
mit den Gardamomen feit langer Zeit ein beträchtliher Handel getrieben. 
Der Anbau der Pflanze auf Malabar jtebt jedem frei, doch muß er das ge: 
wonnene Produkt an die Beamten abliefern, welche ibm dafür einen felbit 
feftgefegten Preis bezahlen. Gewöhnlich ſchwankt der Preis für den Sandy 
(von 600 Pfd.) zwifchen 550 und 700 Rupien. Die Eigenmächtigkeit die: 
fer Beamten fehmälert aber den Preis dadurch bedeutend, daß fie die Mün— 
zen beliebig erhöhen oder auch den Produrenten Tabad, Salz, Del, Klei: 
dungsſtücke u. f. w. zu bedeutend hoben Preifen an Zablungsftatt geben. 
Im Lande felbft wird nur ein ſehr geringer Theil der Production, die fich 
jährlich auf gegen 1,500,000 Pfd. ftellen mag, verbraudt. Das Meifte 
gebt von Madras aus nach den Häfen bed rothen Meered und des perfi- 
ſchen Meerbufens, nach Bengalen, Bombay, wo das Gewürz zur Berei- 
tung ded Napouf’s und Pillau's unentbehrlih if. Das Uebrige gebt meift 
nad England umd beläuft fih auf circa 120,000 Pfd. Der Marktpreis 
in den Häfen der Malabarfüfte ſteht zwifhen 800 — 1,200 Rupien per 
Sandy. Ebenfo ift die Produktion auf Ceylon eine fehr beträchtliche zu 
nennen und ed mögen wohl davon jährlid 50 — 60,000 Pfd. über England 
in den europäifchen Handel kommen. Früher verbandelte die englifche Com: 
pagnie die Geploncardamomen in Kavelings zu 4 Kiften, die indgefammt 
nabe an 700 Pfd. wogen, die malabarifchen Gardamomen aber in 2 Kiften 
a 270 Pfd. mit 18 Gutgew. und 28 Ausihlag, die javanifchen in zwei 
tarirten Kiften von circa 285 Pfd. 

Zondon, Amfterdam, Rotterdam und Marfeille find die Hauptbezugs⸗ 
orte dieſes Artikels, 

Die Einfuhr in unferen deutfhen Häfen befchränft fich befonders auf 
Hamburg und betrug nach folgender Tabelle im Jahre 1848 

von Großbritannien 61,377 Pfd. im Wertbe von 121,610 M.Be. 

die übrige Einfuhr 124 — — — — 220 — 

61,511 Pfde im Werthe von 121,830 Pfd. 
ä pfd. burchſchnittlich auf 32 Schill. 

1849 wurde importirt 58 Kiſten und 67 Säcke Malabar. Die 

Verpackung der Cardamomen geſchieht in Ballen, Säcken und 
Kiſten. 
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Verkauf an den Hauptbezugsplägen: 

Amfterdam und Rotterdam verkaufen fie per 4 Kilo nah Cents 
mit 28 Gtgw. und 28 Didcont für baare Zahlung. Courtage 42 von 
Käufer und Verkäufer. 

Hamburg notiert fie per Pfd. in Schill. Be. mit 49 Gtgw. und rei= 
ner Tara. 

Lübeck notirt per Pfd. in Mark mit reiner Tara und 49 Gtaw. 

Eingangsabgabe ſ. Muscatnüffe. 


Hülſen- und Schotenfrüdte 


nennt man meijtend die im Freien, auf Feldern wachſenden, in Hüljen oder 
Schoten liegenden mebligen Samen, melde ſowohl ald Nahrungsmittel für 
Menfhen, ald auch ald Viehfutter dienen. Es wird damit, da fie haupt— 
fählich zur Verproviantirung von Schiffen, Feſtungen u. f. w., ſowie auch 
wegen ihrer Wohlfeilbeit in ziemlihen Quantitäten von der ärmeren Volks— 
Flaffe gefauft werden, ein bedeutender Handel getrieben, befonders mit Erb- 
fen, Linfen und Bohnen, weßhalb wir diefen Artikeln au bier einen Plag 
gönnen wollen. 


Erbfen, 
engl. Peas, franz. Pois, ital. Piselli, Bisi, Erbioni, fpan. Guisantes, Pe- 
soles, holl. Erwten, find die größeren oder Fleineren Samen der Erbſe 
(Pisum sativum L.). 

Baterland, Eulturu. f. w. Man findet fie fait in allen Län: 
dern Europas angebaut, mitunter fommen fie, aber nur jelten, auch wild: 
wahfend (nah Marhand auf der Charlotteninfel und in der Bai von 
Norfolk) vor. Die Blüthezeit ift vom Mai bis Auguft. Ihre Frucht be: 
ſteht aus einer ungefähr 1 — 14 Zoll langen grünen Schote, welche meb: 
tere, gewöhnlid 5—6 Samen enthält, die im frifhen Zuftande grün, im 
getrofneten aber blaßgelb oder von dunflerer Farbe, mitunter punktirt oder 
marmorirt find. 

Sorten. Man unterfheidet gewöhnlid: 

1) Zufererbfen, deren Früchte mehr breitgedrüdt find und ſowohl 
die Schoten, ald aud die Samen fehr füß ſchmecken, weßhalb man fie auch 
grün gekocht (die ganzen Schoten) ißt. 

2) Kernerbfen; von diefer Sorte wird dad Meifte auf et: 
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dern gebaut und giebt es deren eine große Menge Abarten. Sie kom— 
men bauptjählib im Großhandel vor, ſowie auch die zu ihnen gebörigen 
Arten 

der gelben Früherbſe, welde zweimal in einem Sommer auf dem 
Felde gezogen werden fann und deren Früchte aroß, rein und dünnſcha— 
lig find; 

der gelben Späterbfe und der grünen fleinen Kelderbfe 
mit Eleinen unreinen, meijtend zur Viehmaſt verwendet werdenden Früchten. 

Als feinere Arten von Erbfen find zu erwähnen: 

die große grüne franzöfifhe Gartenerbfe, die große weiße 
Gartenerbſe, auch enalifche oder erfurter Erbfe genannt, deren 
Samen bellgelb und rund find, die Klunfererbfe mit großen Samen 
und endlib die graue Erbfe oder VPollerbfe mit Samen, welde 
nieht rund, fondern edig und den Wicken ähnlich find. | 

Die lestere ſowohl, ald die oben angeführte gelbe Früh: oder Spät- 
erbfe find es befonders, melde zur Verproviantirung von Schiffen und Fe: 
fingen verwendet und in außerordentlichen Quantitäten aus Polen über 
Danzig, Königsberg und Elbing, ſowie aus Oftfriedland, Pommern, Mäh— 
ten, Ungarn (vorzüglich die leutfchauer und rofenauer Erbfen) nach Eng⸗ 
land, Holland u. ſ. w. verfendet werden, 

Noch zu erwähnen find die 

Kihererbjen, aub Gicern oder Ziferl (ital. Ceci) genannt; 
es find die Samen der in Südeuropa und im Orient ſowohl wildwachſen— 
den, ald angebauten Kihererbfe (Cieer arietinum L.). Die Samen 
diefer Gattung find größer, ald die der gemeinen Erbſe, eig und endigen 
in einer £leinen, etwas zulammengedrüdten Spite, ihre Farbe ift weiß, 
braun oder röthlichſchwarz. Sie werden meijtens ald Viehfutter, in neue: 
rer Zeit aud als Kaffeefurrogat gebrauct. 

Außer den genannten Ländern erzeugen auch Frankreich und Enaland, 
feßteres in der Grafihaft Kent, ſowie Sicilien bedeutende Quantitäten 
Erbſen. Die franzöfiihen werden gewöhnlich unreif und grün (pois verts), 
ſowohl friih als getrodnet in den Handel gebradt. Unter den ficiliani- 
hen find befonders die weißen Kichern (Ciceri bianchi) gejudt. 

Kennzeihen der Güte. Gute Erbjen müffen groß, glatt, troden, 
rein und dünnfchalig ſeyn, ſowie beim Kochen leicht weich werden, was 
man dadurch prüfen kann, daß man Erbjen einige Minuten unter die Zunge 
nimmt und aufieht, ob fie fich runzeln. 

27 
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Linſen, 


engl. Lentils, franz. Lentilles, ital. Lenti, Lenticehie, holl. Linze; dieſe 
in ganz Europa bekannte Hülſenfrucht iſt der Same der gemeinen Linſe 
{Ervum lens L.). Das 

Vaterland der Linſe iſt Frankreich und das Walliſerland, wo ſie 
wild wächſt, in Deutſchland dagegen wird fie in großer Menge angebaut, 
fowie fie fih auch in Griechenland, Ungarn, Mähren u. f. w. ebenfalls in 
großer Menge findet. 

Sorten oder Spielarten bat man folgende: 

1) die gemeine kleine Felvlinfe, melde gemöhnlih blos ale 
Viehfutter verwendet wird, und 

2) die Gartenlinfe, welche am meiften verbraucht wird; fie ift bei 
Weitem größer als erftere, wird ald Nahrung für Menfchen und Vieh be- 
nugt umd bildet einen nicht unbedeutenden Handelsartikel. 

Kennzeihen der Güte. Sollen die Linfen von guter Befchaffen: 
beit ſeyn, fo müffen fie jung, bell von Farbe und nicht röthlih, aber au 
nicht bart ſeyn; ift ihre Oberfläche glatt und erbaben, fo ift dies ein Zei: 
hen, daß fie fehr meblbaltig find. Weißlichgrüne und bellgrüne fochen ſich 
am beiten. Linien, welche ausgewafchen und runzelig find oder gar einen 
dumpfigen Geruch haben und fhimmelig find, taugen nichts und muß man 
fih vor dem Ankauf folder hüten. 


Bohnen, 


enal. Beans, franz. F&ves, boll. Boonen, ital. Fave, fpan. Habas, nennt 
man die länglihen Samen der in vielen Abarten vorkommenden gemei: 
nen Bohne (Phaseolus communis L.). Das 

Vaterland der Bohnen ift urfprünglih Oftindien, fie fommen aber 
jest in faft allen Zändern Europas vor und ihre reifen Samen bilden, wit 
die Erbfen und Linfen, ein allgemein beliebtes Nabrungsmittel, weldes 
ebenfalld zur WVerproviantirung von Schiffen und Feſtungen gebraucht und 
in großer Menge nach allen Seeplägen gefendet wird. Sicilien und Deutſch— 
land liefern fie am meijten. 

Als für den Handel befonders wichtige 

Sorten find anzuführen: 

1) Die Zwerg-, Kriech- oder Bufhbohne (Phas. nana L.). 
mit einem fi nicht in die Höhe windenden, auf der Erde fortfriechenden, 
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ungefähr 15 Fuß hoben Stengel, wird in bedeutenden Quantitäten gebaut; 
ihre Samen find von verfchiedener Größe, theild länglich, theild rund, mehr 
oder weniger flahgedrüdt und von verfchiedener Färbung. Die armenifchen 
und griehifhen Bewohner Ungarns ſchätzen diefe Bohne ſehr und fie bildet 
bei ihnen ein beliebted Nahrungsmittel. In Mähren, Ungarn und dem 
lombardifch = venetianifhem SKönigreiche werden fie am meiſten gebaut. 

2) Die Feuerbobne, auch türfifhe oder arabifhe Bohne 
(Phas. Mungo L.), mit runden, raubbaarigen Hülfen und walzenrunden, 
abgeftusten Samen. Sie wird bauptfählib in Oftindien, jebt auch in 
Mittel und Südeuropa cultivirt. 

3) Die Sau= oder Puffbohne (Vicia faba L.), franz. Feves de 
marais, auh Vitsbohne genannt, ftammt aus der Gegend des ſchwarzen 
Meeres und von der perfifhen Grenze, mit flachen, ziemlih großen Sa: 
men, bie befonders in Flandern, Weſtphalen und Thüringen gebaut und 
fowohl als Nahrung für Menfchen, ald auch ald Viehfutter gebraucht wird, 
Sie ift außerordentlich mehlreih, doch weniger ſchmackhaft und ſchwerer zu 
verbauen, als die übrigen genannten Sorten. 

In Frankreich werden hauptſächlich die Bohnen geſchätzt und keine andere 
Hülfenfruht wird in fo hohem Grade benußt und angebaut. Der Anbau 
geichiebt namentlich in der Nähe von Paris, Sermaife, Angy, Vaſſeny 
n.f. mw. und man nennt fie Haricots de Soissons; eine andere Sorte wird 
Haricots de pays genannt und fommt von Baucourt, Chartres u. f. mw. 

4) Die Riefenfhwertbohbne (Phas. ensiformis Gigas). Diefe 
neue Bohnenart, von den canarifchen Inſeln flammend und erit in der 
neuejten Zeit mit dem beiten Erfolg im ſüdlichen Frankreich angebaut, 
deren Entdeckung einem glücklichen Zufalle zu verdanfen ift, wird 
von nun an den erften Hang einnehmen unter jenen Nabrungsftoffen, 
welche die zahlreihe Familie der Schmetterlingspflanzen bervorbrinat. 
Die Bohne ift von bellbrauner Farbe, Klein, nierenförmig und längs 
ih, ihre Hülfe, die 20— 25 Samenkörner enthält, walzenförmig und 
etwas abgeplattet ift, bat 3—4 Linien im Umfang und gedeiht zu einer 
Länge, die oft 3 Fuß 4 Zoll beträgt. Ganz jung zubereitet, find fie von 
befonderer Zartbeit, und ſelbſt bis zu ihrer vollen Größe angewach— 
fen, find fie noch fleifhig und zart und können entweder frifch, in Stüden 
zerfchnitten oder eingemacht genoffen werden. Um diefe Bohne in ein 
koftbared und feined Nahrungsmittel zu verwandeln, iſt es hinreichend, 
diefelbe 5 Minuten lang in fiedended Waſſer zu legen. Diefe an erſtaun⸗ 
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lihem Ertrage reiche Pflanze erfordert ziemlich bobe Stangen. Eine ein: 
zige, am 7. Mai gepflanzte Bohne ftand am 20. Juni in Blüthe und am 
1. Sept. trug fie über 50 Schoten, deren einige 24 Fuß lang waren, eine 
Menge Kleinere Schoten, Blütben und Knoäpen nicht mitgerechnet, die eine 
no meit ergiebigere Ernte verſprachen. Der Trieb der Pflanze ift fo 
mächtig, ihr Wachsthum fo fehnell, daß bei günftiger Witterung 36 Stun 
den hinreihen, um nad der Blütbezeit die Hülfe zu bilden und fie zu ei— 
ner Länge von 3 Zoll A Linien anwachfen zu laffen. Diefe Bohnenart 
wird, wie die gewöhnlichen Landesbohnen, zu 3— 4 Stüf in einer Entfer- 
nung von 22—3 Auß eingelegt und, wenn fi ihre Keimfraft entwidelt 
bat, mit 8—9 Fuß boben Stangen verfeben. ine fonnenreihe Lage ift 
ihrem Wachsthum ſehr förderlib. Der zur Pflanzung der Rieſenſchwert⸗ 
bohne erforderlihe Boden ift ungefähr derfelbe, welcher dem ganzen Bob- 
nengeichlehte zuträglich ift, obſchon vielleicht ein feiterer und nabrbafterer 
Grund dem erftaunlihen Ertrage diefer merkwürdigen Pflanze noch mehr 
Entwicklung verfchaffen würde. 

Kennzeihen der Güte. Die Bohnen müffen eine ſchöne, glatte, 
glänzende Oberflähe haben, marfig ſeyn und ſich leicht köchen laſſen. Ans 
gefreffene, dumpfig riechende oder gar ſchimmelige Bohnen find verdorben 
und können nicht mehr gut zur Speife verwendet werden. Je älter fie 
werden, deſto ſchwerer laffen fie fih kochen und erbalten ein unanfehnliches 
Aeußere, wad man aber einigermaßen dadurch vermeiden kann, daß man fie 
fleißig fiebt, fie dann mit einem trockenen, darauf mit einem etwas feuchten 
und abermals mit einem feuchten Tuche durchreibt, wodurd fie ein empfeh- 
lenswertheres, verfäuflichered Aeußere erhalten. Der Kaufmann fieht über: 
baupt darauf, daß die Bohnen nie länger als ein Jahr auf dem Lager blei: 
ben, da ihre Güte nach diefer Zeit bedeutend abnimmt. 

Nutzen und Gebraud der Hülfenfrüdte überbaupt. Wir 
fhon unter den einzelnen Artikeln angeführt wurde, werden die bis jetzt 
genannten Hülfenfrühte ald Nahrungsmittel gebrauht und in fehr großen 
Quantitäten, befonders in die Seeftädte, melde damit einen bedeutenden 
Handel treiben und ganze Schiffsladungen ein= und ausführen, verkauft. 
Khre Verwendung zu Mehl (f. d. A.) ift nicht bedeutend, indem das davon 
bereitete Brod fehr fireng und ſchwer verbaulich if. Da Erbfen, Linfen 
und Bohnen Stärkemehl und Zuder enthalten, fo fann man fie auch mohl 
zu Branntwein verwenden. Die Erbfen werben feit einiger Zeit rotb ge: 
färbt und ald Surrogat für Korallen verarbeitet. 


u 
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Aufbewahrung. Da die Hülfenfrücdte meift nur getrofnet und 
kurze Zeit nach der Ernte aus den Händen der Produzenten in die der 
Kaufleute übergeben, fo haben befonders legtere darauf zu achten, daß fie 
nicht fogleih in Säcke oder Fäſſer verpadt werden, fondern, wie dag Ger 
treide, auf einem Iuftigen Boden lagern und unter öfterem Ummenden zus 
vor tüchtig austrofnen, doch darf dieſes Trocknen nicht zu fchnell, fondern 
muß nach und nah geichehen, da außerdem die Samen runzelig werben 
und fih dann fpäter fchwer kochen laffen. Man bat befonderd beim ins 
kauf darauf zu ſehen, daß fie nicht gequellt find. 

Handel. Wie fchon erwähnt, wird der hauptſächlichſte Handel mit 
diejen Hülfenfrüdten in den Seeftädten, wohin man fie aus faft allen Läns 
dern zufammenbringt, betrieben. In Deutfchland find die Hauptausfuhr⸗ 
pläge Hamburg, Danzig, Königsberg und Emden, in Franfreihb Saumur, 
Bordeaus, Marfeille u. f. w., welde ihre Bohnen aus der Picardie und 
Normandie und ihre Erbjen aus den Departements der Seine und Dife, 
Eure und Loire beziehen; für Sicilien find es Licata, Marfala und Pas 
lermo, für Aegypten Alerandrien. Auch Amerika treibt bedeutenden Hans 
del mit Hülfenfrücten, von denen Erbfen und Bohnen in Nordamerika in 
bedeutenden Quantitäten gebaut und nah Südamerika u. f. mw. verfendet 
werden. Aber auch Südamerifa erzeugt ſolche, hauptſächlich Chili und gins 
gen im Jabre 1845 nah Rio und Montevideo 4625 Fanegad Bohnen zu 
18,526 Dollars. 

Wir führen beifpieläweife die Produktion im Staate u. im Jahre 
1845 an, fie betrug 

1,761,503 Buſhels Erbfen und 
162,187 Bufbeld Bohnen. 

Verkaufsweiſe an einigen der genannten Pläße: 

Alerandrien verkauft Getreide und Hülfenfrüdte per Ardep von 
Rofette, Preisnotirung in äghptiſchen Piaftern, Netto:Tara, Ausfuhrzoll 
48 unter europäifher Flagge. Die Verfendung gefchieht meiftend nad den 
Häfen des Mittelmeered in Fäffern. In 

Amſterdam handelt man die Pferdebohnen nad Laften, die Pleinen 
Bohnen ſackweiſe in Guld. boll. 36 Side — 1 Luft. 

Bremen notirt Bohnen und Erbfen per Laſt von 40 Sceffel in Thlr. 
Bold, Tara netto. 

Danzig, wohin die Produkte Weſtpreußens, Polens, Ungarns u. f. w. 
auf der Weichfel, dem Bug und der Narem geführt werden können, zeichnet 
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fih durd feinen außerordentlihen Handel in Getreide und Hülfenfrüdhten 
aus, zu deren Aufbewahrung großartige Speicher von vielen Stockwerken Höhe 
errichtet find, in welchen 5— 600,000 Quarter Weizen aufbewahrt werden 
können. In Betreff der Hülfenfrüchte führt es vorzüglich fehr ſchöne weiße 
Erbfen aus und notirt diefe per Laſt von 565 preuß. Sceffel, deren 
Verſchiffungskoſten und Abgaben ohne die Sommiffionsgebühren mit 2 Thlrn. 
20 Sgr. per Laſt berechnet werden. Bei Schifföbefrachtungen rechnet man 
auf die Schiffslaft Erbfen 208 mehr, ald auf die Laft Roggen (554 Schef: 
fel = circa 5400 Pfd.). Provifion für eingeführte Getreide und Erb: 
fen 28. 

Hamburgs Ausfuhr an Hülfenfrücten ift bedeutend und belief fich 
im Jahre 1848 


an weißen Bohnen auf 2,380 Etr. im Betrag v. 18,350 M.B. 
— Pferde: und Taubenbohnen — 1,074 Laſt — — — 207350 — 
— Erbſen — 7,009 &tr. — — — 47790 — 
— Linfen — 537 — — — — 3570 —. 


1849 belief fich die Einfuhr auf 1800 Laſt Erbſen und 630 Laſt Bohnen, 
wovon wieder 1660 Laſt Erbfen und 610 Laft Bohnen meiftens nach Hol: 
land und England ausgeführt wurden. Der Verkauf der Bohnen geht 
nah 100 Pfd. holl. in M. Cour., Zara 2 Pfd. per Sack ohne Gutgem. 
Deutfhe Bohnen Tara 3 Pfd. per Sad, Gutgew. 19. Erbfen in 
M. Eour. per 100 Pfd. Für beide Artikel Courtage 1 M. Cour. per Laſt 
von Käufer und Berfäufer. 

Königsberg notirt Hülſenfrüchte per Laſt von 564 Scheffel. Die 
Laſt Erbfen wiegt 540 Pfd., d. b. 208 mehr, als die Laſt Roggen. 

Palermo notirt Linfen und Erbfen per Gantaro in Ducati. Diefe 
Ausfuhrartifel werden gegen baar, frei an Bord verkauft. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per preuß. Sceffel 5 Sgr. oder 174 Kr., baver. 
Scheff. 20 Sgr. od. 1 Gld. 10 Kr., dresdn. Scheff. 9% Sar. od. 33} Ar. 

In Oeſterreich: per Br.-Ctr. 15 Kr. (D.:3. 5 Kr.) 

Im Steuerverein: Erbien und Linfen frei; Bohnen, ungedörrt 
per Gtr, 2 ar. 


Madfamen, 


die grauen längliben Samen der Madpflanze (Madia sativa). 
Vaterland, Eultur m. ſ. w. Die Pflanze ftammt aus Chili in 


_ 


# 
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Südamerifa und wurde im Jahre 1838 in Deutfchland und zwar zuerit in 
Würtemberg als Delpflanze eingeführt. Die Pflanze wird — 2 Fuß hoch 
und gedeiht in jeder nicht zu feuchten Bodenart. Die Ausfaat geſchieht 
fowohl Ende Drtobers, als mit Gintritt des Frühlings, und die aufgegan— 
gene Saat foll weder durch Frühlingsfroſt noch Infekten leiden. Zur Zeit 
der Reife werden die Pflanzen bei günfliger Witterung kurz über dem Bo— 
den abgejchnitten oder berausgerauft, fugleih auf der Erde getrodnet und 
dann eingebeimjt. Auch das Drefhen muß bald gefcheben, da außerdem die 
Stengel in Gährung übergeben. Die Samenfapfel enthält 15— 20 erfi 
Ihwarze, dann grau werdende, länglihe, dem Kümmel ähnliche Körner. 
In Ihüringen und Würtemberg, fowie aud in Frankreich wird die Pflanze 
fleißig cultivirt. 

Nuben und Gebraud. Man gebraudt ihn befonderd zur Oelge— 
winnung und die Körner geben durch Faltes oder warmes Preffen 30 — 40 
Procent Del von bräunlichgelber Farbe und eigenthümlichem Gefhmad. 
Daffelde ift dickflüſſig und feßt in der Ruhe einen fehleimigen Bodenſatz ab. 
Diefes Del verwendet man fowohl an Speifen, ald in Fabriken zum Schmie- 
ren der Maſchinen, da es bei 19% R. noch nicht gefriert; ferner fertigt 
man daraus Seife. 


Sefam, Flachsdotter, 


ital. Giorgivlina, Scagliola, in den meiften übrigen Spraden Sesam, der 
Same des orientalifhen Seſam (Sesamum orientale). 


Baterland, Eultur u. f.w. Das Gewähs ift eine Verfonate, 
kommt aus Oftindien und Aegppten, wird jedoch jest in Südrußland, der 
Türkei, Italien, der Levante, Sicilien u. f. w. angebaut. Die Pflanze iſt 
niedrig, Frautartig, mit eifürmigen, länglichen, geftielten Blättern und wei: 
ben Blumen; die Samen find eiförmig, von weißlichgelber oder bräunlicher 
Farbe, markig, ölig und befinden fi in länglichen, vieredigen, vierfächerigen 
Kapfeln. Bei und bedient man fich häufig des gemeinen Sefam oder 
des großen Leindotters (Sesamum vulgare), fowie des rauben Flein: 
Inotigen Leindotters ald Erfaß für erjteren und Thüringen, fowie der 
Harz bauen viel davon und verfenden große Quantitäten. 


Nutzen und Gebraud. Durch Auspreffen der Samen erhält man 
circa 238 eines füßen, farblofen und wohlſchmeckenden Deles, welches friſch 


nu. 


geichlagen fcharf, abgelagert mild von Geſchmack ift und fowohl zum Bren: 
nen, ald an Speiſen gebraudt wird. Früher bezog man dieſes Del häufig 
über Venedig, jest kommt ed nur wenig zu und in den Handel, da wir ald 
Erfasmittel das aus dem Leindotter gewonnene gleih gute Del gebrauden. 
In Java bädt man aus Zuder, Reismehl und diefem Del gute Kucen 
und ißt ed auf Brod geftrihen. Auch ift das Del zur Seifenbereitung 
tauglid. Die 

Aufbewahrung geihieht in Säden oder Fäſſern an nicht feuchten, 
aber auch nicht zu trodenen Pläßen, am beiten in Waarenfammern. 

Handel. Mit diefem Samen wird namentlich in Sicilien ein bedeu: 
tender Handel getrieben, wo man ihn nah dem Tumulo verfauft. Auch 
von Alerandrien aus ift der Handel bedeutend und die Ausfuhr nach Krank: 
veich allein betrug im Jahre 1847 8,768,606 Piafter. Beſonders aber wurde 
früher das Seſamöl aus Wlerandrien über Benedig und Genua bezogen, 
doch bat diefer Handel faſt ganz aufgehört, da man das Del eben fo gut 
in Venedig zubereitet. 

Singangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 5 Sgr. oder 174 Ar. 

In Deflerreid: per Br.-Ctr. 15 Kr. 
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Danffamen, 


Hanffaat, engl. Hemp-seed, franz. Chenevis, ital. Canapuccia, fpan. 
Canamon, boll. Hennipzaad, der Same der Hanfpflanze (Canabis sa- 
tiva L.). 

Vaterland u. f. mw. Die Pflanze ſtammt aus Südaſien und wird 
fhon feit undenflihen Zeiten in faft allen Theilen Europas mehr oder me: 
niger angebaut. Die Samenkörner find circa 14 Linie lang, rundlich, ei: 
förmig, auf zwei Seiten etwas gemwölbt, auf den zwei anderen flächer und 
fharf gerändert, von Farbe grünlidgrau, im Alter bräunlichgrau, glänzend. 
Beim Spalten ded Samenforns findet man einen weißen, geruchlofen, uns 
angenehm öligen, von einer grünlichen Haut umfchloffenen Kern, der unge: 
fähr 258 Del enthält. 

Sorten. Im Handel unterfcheidet man außer den Sorten nad den 
Grzeugungsländern noch folgende: 

1) Saat- oder Säfamen; dieſer darf nicht über ein Jahr alt und 
muß gebörig reif, voll, groß und von dunkelgrauer Karbe ſeyn. Er wird 
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zur Ausjaat benugt und würde, wäre er älter als ein Jahr, feinem Zweck 
nicht entſprechen, da nad dieſer Zeit die Keimkraft verloren ift. 

2) Schlagfaat, die mehr als ein Jahr alten und geringern Sorten 
mit weißen und grünen Kernen, welche zur Delgewinnung verwendet wer: 
den. Obgleich bier die Auswahl nicht fo genau zu gefheben braucht, ſo 
bat man doc darauf zu fehen, daß man volle und nicht f. g. taube, marf: 
loſe Samenkörner einkfauft, da von ihnen eine geringere Menge Del ge: 
wonnen werden kann, ald von guten vollen Körnern. 

Je nad den Produftionsländern unterfcheidet man ruſſiſchen, pfäls- 
zer, bolländifdben, franzöfifhen Hanfſamen, von denen die nor= 
difchen Sorten meiſtens die beiten find; ihnen folgen an Güte der bollän- 
diſche, pfälzer und franzöſiſche. 

Kennzeihen der Güte. Am beiten ijt der Hanffamen, wenn er 
glänzend und nicht leicht zerreibbar it. 


Aufbewahrung f. Sefam. 


Nuben und Gebraud. Wegen der vielen öligen Theile, die dies 
jer Samen enthält, wird in den meiften Erzeugungsländern, in Rußlanp, 
Deutfchland und den Niederlanden, ein großer Theil der Saat zum Del- 
Ichlagen verwendet (f. Hanföl). Biel wird auch ald Vogelfutter verbraucht, 
ſowie er mitunter auch zu Medicamenten in den Apotheken benußt wird. 


Handel. Königsberg, Riga und Petersburg find für diefen Artikel, 
fowie für Lein-, Napsfaat u. f. w. die SHauptitapelpläge. Die Ausfuhr 
ift beträchtlich und man rechnet durdhfchnittlih den jährlichen Erport Königs— 
bergs auf 3000 Tonnen; aub Danzig erportirt, aber nicht fo bedeutend, 
wie die andern genannten Städte, feine Ausfuhr betrug 1846 520 Etr. 
Rußland führte 1846 an Lein- und Hanffamen zufammen 928,826 Tſchw. 
aus, wovon auf Niga 15,447, Tſchw. famen. Antwerpen erportirte 1846 
1900 Laſt. 

Bon den angeführten Ausfuhren gebt ein großer Theil nah Hollanp, 
Aranfreih un. f. w., fowie nach Amerifa. England führt von diefem Arti— 
fel nur wenig ein, da der hobe Zoll von 2 Liverd per Quarter denfelben 
zu theuer macht. 


Verfendungs: und Berpafungsmweife |. Leinfamen, 
Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 14 Sgr. oder 44 Kr, 

In Dejterreid: per Btr. 5 Sr, 
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Reinfamen, 


Xeinfaat, engl. Flax-seed, Lin-seed, franz. Lin, Graine de Lin, ital. 
Linseme, Linosa, holl. Lynzaad, der Same der Lein- oder Flachs— 
pflanze (Linam usitatissimum L.). 

VBaterland m. f. w. Die Pflanze wird in vielen Gegenden Deutſch— 
lands, befonderd aber in 2iefland, Kurland, Polen und Litthauen, fowie 
auch in Nordamerifa angebaut und ſowohl die baftartigen Kafern des Sten: 
geld (ſ. Flachs), als die Samen in großen Quantitäten in den Handel ge: 
bradt. Die Samen find glänzend glatt und braun, eiförmig = länglich, zu: 
gefpist, flach oder breitgedrüdt, mit einem fiharfen Rande verfehen, obne 
befunderen Geruch, enthalten eine ölig=fchleimige Maffe und circa 20—25 
Procent Del. 

Sorten. Je nah den Berfendungsorten bat man dem Leinfamen 
verfchiedene Namen gegeben, als: oſtſeeiſcher, wozu gerechnet wird der 
windauer, rigaer und zwar Kronlein und ordinärer, pernaner, 
libauer, tilfiter, Fönigsberger, memler, ferner amerikani— 
ſcher, ägyptiſcher, dalmatifcher; nad dem Gebrauch, welcher davon 
gemacht wird, nennt man ihn Säefaat und Schlagfaat. Zur 

Säefaat, die zur Ausfaat beftimmt, ift folder Same am geeignet: 
ften, der kurze, feite, ölige, ſchwere und hellbraune Kerne hat und nicht zu 
jung if. Man nimmt in fait allen flahsbauenden Ländern ftet3 fremden 
und vielfach rigaer Samen; legterer gebt zu diefem Zwed nah Holland, 
Brabant, Weftphalen, Sclefien, Mähren, Böhmen, Bremen, Lübeck und 
thbeilweife nah England und Franfreid.. 

Schlagſaat beſteht gewöhnlid aus unreifen oder befhädigten Kör— 
nern, die nicht zur Ausſaat benugt werden können, überjährig find und 
meijtend von Rußland geliefert werden. Müblen zum Schlagen diefer Saat 
find jest fait in allen Ländern eingeführt, befonders findet man fie in Weſt— 
phalen und den Niederlanden; nah Holland ift der Abſatz Rußlands an 
Schlaglein am bedeutendften. 

Da es dem Kaufmann nicht allein darum zu thun feyn kann, den Un: 
terfchied der Säe- und Schlagfaat zu fennen, fondern ihm daran liegen 
muß, das einzelne Erzeugniß der verfchiedenen Produktionspläge einiger: 
maßen beurtheilen zu können, fo mag bier die kurze Ueberfiht der oben 
ſchon genannten Sorten nad den Produftionsplägen folgen. 

I) Rigaer Lein, als eine der anerkannt beflen Sorten, wird teils 
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ald Säe=, theils ald Schlag { aat verfandt und zwar erſtere meiſtens nad) 
den deutfhen Häfen, Franfreih und England, leßtere hauptſächlich nad 
Holland. Man theilt die Waare in Kronlein, eine vorzüglich ſchöne, 
reine, famenreihe Sorte mit frummem Scnäbeldhen und Eleinem Keime, 
und ordinären, der, von gleicher Art, wie der erfte, aber ımrein ift. 
Damit die Schlagfaat nicht ald Säeſaat verkauft werde, befteht in Riga 
das Geſetz, daß die Obrigkeit vor der Zufuhr des frifhen Samens die Nie: 
derlagen der Bürger unterfuht und fih nad altem vorjährigem umſieht, 
der vorgefundene auf die Stadtfpeicher in Verwahrung gebradht und als 
Schlagfaat verkauft wird. Die Verpackung gefchieht in Tonnen von Ei: 
«enbolz, in welche zwei Ereuzmweife über einander gelegte Schlüffel und in 
der Mitte derjelben die Jahreszahl eingebrannt find. Eine Tonne hält un— 
gefähr 10 fühl. Megen oder 2, königsb. Scheffel. Im SHildesheimifchen 
und Braunfchweigifchen, fowie au in Thüringen zieht man die rigaer Saat 
allen übrigen vor. Der über Königsberg und von da weiter verfendete ift 
eine der vorzüglicheren Sorten. Der meifte ruffifche Lein gebt über Stet- 
tin, Frankfurt a. d. D., Hamburg, Lübeck und Bremen. Es verſchifft 
jährlich durdichnittlih circa 20,000 Tonnen Lein und 30,000 Tonnen 
Schlagſaat. 

2) Kurländiſcher Lein. Es werden dazu gerechnet: 

a) der windauer, ſteht an Güte und im Preiſe dem vorigen ziem— 
lich gleich; er kommt in Tonnen. von Fichtenholz mit eingebranntem, einem 
Poſthorn ähnlichen Zeichen und der Jahreszahl, 

b) der libauer in fichtenen Gebinden, die mit den Buchflaben LB 
bezeichnet find, in den Handel. 

3) Pernauer Lein (in Liefland), wird in eichenen Tonnen verfen= 
det, die mit einem Brandzeihen, beftehend aus zwei kreuzweiſe über ein- 
ander liegenden Schwertern und der in der Mitte von beiden Seiten be- 
findlihen Jahreszahl, verfeben find. Diefer Same fommt an Güte dem 
rigaer ebenfalld ziemlich gleih. Die Tonnen halten gleih dem rigaer und 
windauer 10 fühl. Meben oder 24 königsb. Scheffel. Böhmen, Sclefien, 
Mähren und Weftphalen beziehen befonders Furländifchen und pernauer Lein. 

3) Tilfiter und königsberger Lein find von ziemlich gleicher 
Güte. Königsberg baut blos im Stadtgebiete eine gute Sorte, bringt aber 
nur wenig davon in den Handel. Der tilfiter wird im eichenen Gebinden, 
welche das Brandzeihen TILS. haben, verfendet; der fönigäberger bat ein 
gleiches Brandzeihen, aber der Boden der Gebinde ift von Fichtenholz. 
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Der Särfamen Fann in Königsberg nur im Herbſt und fpätefteng bie No— 
vember verladen werden, weil, wie oben gejagt wurde, wenn dad Jabr 
zu Ende ift, er ald Schlagfamen erklärt wird und dann billiger verfauft 
werden muß. 

Bon den im preußifhen Staate erzeugten Sorten ift nod 

4) der memeler Zein zu erwähnen; es giebt von ihm 2 Gattungen 
und zwar wirflibe Zeinfaat und Schlagfaat. Grftere wird wieder in 
Kronfamen, eine vorzüglih fhöne und reine Sorte, und ordinären 
unterfchieden, wovon die Kronwaare natürlich ſtets theuerer verfauft wird, 
ald die ordinäre. Auch bier wird jeder überjährige Samen ald Schlagſaat 
angefeben. Vor der VBerfendung wird der LZeinfame von beeidigten Bradern 
zweimal unterfucht und dann in Eleine Tonnen von 24 Sceffeln eingefüllt. 
Auch die Schlagfaat muß vor der Verfendung gut gereinigt werden; fie 
wird nah Stürztonnen verfauft, von denen 40 eine Laſt machen, von Säe— 
famen geben 12 Tonnen auf die Laſt. Die memeler Tonnen find länglicher 
und fchmäler, als die libauer, von Fichtenholz und baben außer dem ein= 
gebrannten Stadtwappen, wenn ed Kronlein ift, noch eine Krone, wenn es 
aber mittlere Sorte ift, nur das Wappen allein. Die bejte Zeit zum Ein 
fauf der Schlagfaat ift der September. Bon dem memeler Samen gebt 
viel nach Schleſien, Sachfen, Bayern und dem Defterreihifhen. Bon allen 
bis jebt genannten Sorten follen der mwindauer, libauer, pernauer und me= 
meler Samen den beiten Flachs liefern, weßhalb fie auch tbeilweife mehr 
geihägt werden, als der rigaer, tilfiter u. f. w. 

5) Sranzöfifher Lein, von Cognac, Angoumois, Jamac und Aus 
nie, wird in ziemlihen Quantitäten nad England ausgeführt, ſteht aber 
dem Oftfeefamen bei Weitem nad). 

6) Holländifher Lein, wird befonderd ald Säefaat in England 
febr gefhäßt; er foll nicht allein früher reifen, ald jede andere importirte 
Sorte, ſondern auch größern und feinern Flachs liefern. 

7) Nordamerifanifher Lein, wird ſchon feit längerer Zeit nad 
Europa gebradt und befonders in Holland und Irland geſchätzt. Die Eng— 
länder ziehen den bolländifchen Xein vor und jagen, daß ber amerikanische 
zwar einen feinern, aber nicht fo langen Flachs, wie der bolländifche, liefere. 

8) Italienifher Lein, ijt ſehr ſchwer und bat große Samen, 
wird zum Ausſäen und Schlagen gebraucht, fommt aber nicht viel und nur 
in den ſüddeutſchen Handel. 

Kennzeichen der Güte Will man guten, zur Ausfaat tauglichen 
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Zrin faufen, jo bat man daranf zu fehen, daß er blanf und glänzend, kurz, 
rundlich, ſehr feit, ölreih und ichwer ift; ferner muß er geruchlog, von ſüß— 
lich-ſchleimigem Geſchmack und fo fchwer fern, daß er im Waffer unter: 
finft. Beim Zerquetfchen müffen die Samen innerlich eine frifche, lichte, 
grünlihgelbe Farbe zeigen. Um die Schwere ded Samend zu unterfuchen, 
nimmt man entweder eine Fleine Wage oder man wirft eine Handvoll in 
ein Glas Wafler und fiebt zu, ob viel unterfinft oder auf dem Waffer, als 
zu leicht, ſthwimmend bleibt. 

Aufbewahrung. TDiefelbe geſchieht in Fäffern oder Säden an 
trofenen Pläben; wenn er gut troden gehalten wird, läßt er fich mehrere 
Jahre aufbewahren. Befonderd bat man ihn dabei gegen die Würmer, 
melde ihn gern angreifen, zu hüten, was am beften dadurch gefchehen 
fann, daß man 100 Pfd. Lein mit 2 Xotb Kampher, 7 Loth Knoblauch, 
2 Händen voll getrodneten Hollunder oder Aliederblütbe und eben fo viel 
zerihnittenem Rainfarrenfraute vermiſcht. 

Nutzen und Gebraud. Außer zur Ausfaat und zum Ausfchlagen 
des befannten Leinöls (f. d. A.) wird der Leinfamen auch in der Medicin 
ald innerliched und Äußerlihes Mittel gebraudt. Die beim Delfchlagen 
übrig bleibende Maffe wird zu Kuchen geformt und als Leinkuchen zu Vieh— 
futter in den Handel gebracht; ihr Abfab hat jtetd großen Einfluß auf den 
Preis des Samens. 

Handel. Der Handel mit Leinfamen it hauptfächlich in den Hän— 
den der deutfchen und nordifchen Seeſtädte, ald Niga, Königsberg, Stettin, 
Hamburg, Bremen, fowie Pernau, Memel, Reval ebenfalls ftarfen Wer: 
ſandt diefed Artifeld haben. Die bedeutendften Werfendungen geben nad 
England, Frankreich, Holland, Belgien und den deutſchen Häfen. Won 
ruffifhem ein geht das Meijte über Stettin, Frankfurt a. d. O., Lübed, 
Hamburg, fomie auch Holland den Schlaglein in großen Quantitäten von 
Riga erbält und den Zwiſchenhandel mit nordifhem 2ein nah England 
md Frankreich treibt; leßtered Land bezieht hauptſächlich feinen Bedarf 
über Holland und Morlai, Rouen, Havre find die Städte, nach melden 
die holländischen Schiffe diefen Artikel bringen. Vom füdlihen Rußland 
und vorzüglid von Odeſſa aus werden die Häfen des Mittelmeeres mit 
Lein verfeben, welcher aus Beffarabien, Eherfon u. |. w. nach Odeffa gebracht 
wird. Im Jahre 1849 wurden von Odeſſa aus nur 45,962 Tſchw., ungefähr 
der vierte Theil der Produktion, ausgeführt. Die Ausfuhr Windans belief 
fih 1849 auf 1970 Tſchw. Schlag: und 5030 Tſchw. Säefamen. Im Jahre 
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1846 beliefen fih die Ausfuhren Nordamerifad auf 14,586 Tons, die Aus— 
fuhr Alerandriend auf 8,276,820 Piafter, von den Häfen Galarz und Braila 
am Ausflug der Donau in's ſchwarze Meer auf 15,328 Etr. 

Riga führte 1846 aus 126,995 Tonnen und 84,663 Tſchw. Säe⸗— 
famen und 109,0537 Tſchw. Schlagfamen, Odeffa 119,679 Tſchw., Pe: 
teröburg 171,670 Tſchw. 

Eingeführt wurden 1846 in England 502,803 Srt., 1849 in Lübed 
circa 9000 Tonnen rigaer. In Hamburg wurden 1848 eingeführt von 
Zübef für 27,830 M.Bc., von Schleswig: Holftein 343 Ctr. im Werth 
von 2,220 M. Bc. Die Ausfuhr von Hamburg nad England betrug 8,438 
tr. 1849 betrug die Ginfuhr in Hamburg 10 Laft, die Ausfubr blos 
4 Laſt. 

Bremend Einfuhr 1846 betrug 

von Hannover A115 Tonnen und 130 Säde 
— Hamburg 144 — 


— Lübeck 30 — 
— Preußen 350 — — 160 — 
— Rußland 11,551 — 
— Holland 75 — — 149 — 


— Amerika 225 —. 
Belgien führte ein 1847 
circa 85,000 Laſt Schlagleinſaat, 
— 16,000 — Säöeleinſaat. 
Verpackung und Verſendung geſchieht gewöhnlich in Fäſſern mit 
den bei den einzelnen Sorten angeführten, darauf eingebrannten Zeichen. 
Gingangszoll f. Hanfjamen. 


Rübfant, 


Rübſamen, engl. Rape-seed, franz. Graine de Colza, de Navette, 
boll. Raapzaad, der Samen einiger zum Rübſengeſchlechte gebörigen Del: 
pflanzen, des Rübſenkohles (Brassica Napus L.) und des Feldkohles 
(Brassica campestris). 

Baterland, Eultur u. f. wm. Pas Vaterland beider genannten 
Pflanzen ift das nördliche Europa. An den Seeufern Hollande, Englands, 
Schwedens wähft fie wild, in Deutihland, Frankreih, Dänemark, Bel: 
gien wird fie flarf angebaut. Die Samen find Elein, rund, braun, ges 


er 
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ruchlos, haben einen bitterlich öligen, efelerregenden Geſchmack und enthals 
ten von 30— 332 Del. Viele verwerfen den Anbau diefer Pflanze als 
den Boden erſchöpfend, troßdem aber hat der Anbau derfelben in den oben 
genannten ändern, befonders in Deutihland, in Thüringen, der Pfalz, 
Nürtemberg, Franken, Sachſen, Braunfhweig, an der Oftfee, Schleſien, 
Pommern, DOefterreih (Nähe von Wien), Ungarn (Raab, Peftb) u. ſ. w. 
außerordentlich zugenommen, es find in allen diefen Gegenden große Oel: 
roffinerien errichtet worden, welche aus dem Produkt Lampenöl verfertigen. 
Abgefeben davon, daß der Rübſen einen gut bergeitellten Boden verlangt, 
fo will er auch während und nad der Ernte eine gute Behandlung. Vor 
allen Dingen muß die Ernte noch vor der vollitändigen Reife gefcheben, 
weil im entgegengejegten Falle die reifiten Schoten auffpringen und die be= 
ften Samen ausfallen würden. Beim Ginernten bat man ihn ganz kurz 
über dem Boden abzufchneiden oder die Pflanze ganz auszuraufen, fie dann 
auf Bündel zu binden und diefe auf große Tücher in Keimen zum Schwigen 
und Nachreifen aufzuftellen. Bei guter Witterung driſcht man ihn auf den 
Feldern auf mit Tüchern belegten Tennen, bei fehlechter Witterung in den 
Scheunen aus. Nah dem Ausdrefchen wird der Same durch Sieben et: 
was gereinigt, ungefähr 1 Zoll hoch auf trodenen Böden aufgefhüttet und 
täglih gewendet, damit er nicht fhimmele, und furz vor dem Verkauf von 
allem Unrath vollitindig gereinigt. 

Sorten. Im Allgemeinen unterfcheidet man Winterrübfen, Som: 
merrübfen und Feldfohlfaat. 

1) Der Winterreps, auch Raps genannt (Brassica, Napus olei- 
fera), ift der am meiften in Belgien, Holland, Franfreih, England und 
Deutihland angebaute; er wird im Auguft oder September gefäet, reift im 
Juni des nächſten Jahres und bringt, wenn er den Winter glüdli über: 
ſtanden, eine ſehr reichlihe Ernte, da er größer wird und fi mebr be— 
ftaudet. Seine Samen find Flein, rund, braun, geruchlos, von bitterlich 
öligem, efelbaftem Gefhmad und geben 32—33 0 Del. Dem Infekten- 
fraß ift er weniger audgefeßt, ald der Sommerrübjen. 

2) Der Sommerrübfen (Brassica praecox) wird im Mai gefäet 
und im October geerntet; die Pflanze liefert Faum den achten heil der 
Binterfaat, weßhalb man fie gewöhnlich nur dann anbaut, wenn der Win 
terrübfen mißrathen if. Die Samen diefer Gattung find ebenfalld rund 
und braun, aber Fleiner und nicht fo ölreich, ald die des Winterrübfend. 

3) Die Koblfaat oder der Koblreps, auch Reps genannt (Brassica 


432 1. Abtheilung. Das Pflanzenreic. 


campestris oleifera), wird im Juni gefäet, im October verpflanzt und im 
nächſten Frühjahr geerntet, fein Samen, obgleih nicht fo groß, wie beim 
Winterreps, liefert beinabe das gleihe Quantum Del per Etr.; in Flan— 
dern, Brabant, der Normandie ift er das beliebtejte Delgewächs und wird 
dort vorzugsweiſe angebaut. 

Kennzeihen der Güte. Guter Samen der genannten Gattungen 
muß im Allgemeinen frifch, glänzend, fchwer und nicht mit zu viel Epreu 
und Unrath vermifcht ſeyn. Mebrjähriger Samen ift zu verwerfen, da er 
nur zum Delfhlagen angewendet werden fann, dabei aber nur ein febr ae: 
ringe Quantum Del liefert. 

Aufbewahrung. In Säcken und Fäffern an trofenen Orten. Je 
trodener er aufbewahrt wird, deſto länger bält er fid. 

Nutzen und Gebraud. Die bauptfählichite Benutzung ift die zum 
Schlagen des bekannten Rüböles (f. d. A.), fowie aus den dabei zerquetſch— 
ten Samenfernen die f. g. Repskuchen, gefertigt werden, welde ein ſehr 
autes Futter für Pferde und Rindvieh geben, fowie auch gemahlen als 
Dünger benugt werden. Same, Tel und Oelkuchen bilden bedentende 
Handelsartikel. 

Handel. In den meiſten der repsbauenden Länder und hauptſäch— 
lich in Thüringen, im Magdeburgiſchen, Braunſchweigiſchen, in Schlefien, 
Pommern, Holſtein wird ein bedeutender Ausfuhrhandel mit Rübſamen ge: 
trieben und geben aus den genannten Gegenden, fowie aus Belgien, Hol: 
land, Franfreih und Dänemarf große Quantitäten nah England. Die 
Hauptmärkte für diefen Artikel find: Wien, Peſth, Amfterdam, Rotterdam, 
Hamburg, Bremen, Berlin, Breslau u. ſ. w.; an mebreren derfelben ge: 
\heben die Käufe wie beim Getreidebandel auf Lieferung und zur Ernte: 
zeit treibt man damit, wie bei den Zeitfäufen der Staatdpapiere, ein fürm: 
lihes Spiel, wobei dur die Herausbezahlung der Preisdifferenzen große 
Summen gewonnen und verloren worden. 

Die Ausfiht auf guten Erfolg lodt hauptſächlich Schwindler, welde 
Alles auf eine Karte zu jegen gewohnt find, an, fih an einem foldhen Ge: 
ſchäfte zu betbeiligen und mander brave Mann wurde dabei, wie beim 
Staatspapiergeihäft, ſchon ruinirt. 

Der Handel Hamburgs und überhaupt der Hanfeftädte mit diefem Ar- 
tißel ift nicht gering. Hamburg führte 1848 aus nach Belgien 33 Laſt, 
nach dem Inlande für eirca 200,000 M. Be. 
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Seewärtd wurden ausgeführt 
nah Großbritannien 790 Laft für 317,10 M. Be. 


— den Niederlanden 362 — — 122,86 — 

— Altona 4 — — 1506 — 

übrige Seeausfuhr 3 — — 11190 — 
1369 — — 453,386 M. Br. 


1849 betrug die Einfuhr in Hamburg 1170 Laſt, die RE 1200 Laft. 
Bremens Einfuhr 1846 betrug 
von Hannover 158, Lafl 
— Hamburg 62, —. 
1849 wurden zugeführt 348 Laſt. 


Danzig erportirte 1846 126 Laſt 2 Scheffel, 
Wismar — — — 327 — 39 — 
Schleswig Holſtein — — — 148,740 Ton, 
Hannover — — — 2,900 Laſt, 
Emden — — — 2,20 —. 

England importirte 1846 87,565 Dt. 

Belgien — — — ca. 25,000 Laft. 


Verpackungs- und Verſendungsweiſe mie die Leinfaat in 
Fäffern und Säcken, namentlich aber in erfteren. 
Gingangdabgabe f. Hanffamen. 


Kleefant, 


Kleefame, engl. Cloverseed, franz. Semence de Trefle, ital. Seme di 
Trifoglio, boll. Klaverzaad, die Samen mehrerer Kleearten, befonderd 
aber des rothben Klees (Trifolium pratense) und ded weißen ober 
Steinflees (Trif. repens). —.. 

Baterland, Eultur m f. w. Der Anbau ber unter dem Namen 
Klee befannten Futterfräuter kann in allen Himmeläftrihen gefhehen. In 
Europa, hauptfählih in England, Frankreich, Deutfhland und zwar in 
legterem in Sachſen, Thüringen, im Würtembergifchen, Badifchen, in Böh— 
men, Schlefien u. |. w, wird er zur Ausfuhr angebaut und der Handel mit 
Kleeſaat ift, da die Kleepflanze eind der wichtigften Futterkräuter für den 
Sandwirth bildet und der Anbau in jedem cultivirten Lande auf großeu Flä> 
Gen gefthieht, für dad Produktengefhäft einer der bebeutenderen, fo daß 
fie auf faft allen Handelsplätzen eine ziemliche Rolle fpielt. Im Allgemei⸗ 
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nen ift über die Farbe und Schwere des Samens Folgendes zu bemerken. 
Je fchwefelgelber der Kleefame von Farbe ift, deſto vorzüglicher ift er und 
ſteht an Güte über dem bochgelben, violetten, röthlichen, grünlichen, ſchwärz⸗ 
lihen, bejonderd über den drei letten Sorten, welcher gemöhnlih von 
fchlechter, die letztere Sorte aber von der fehlechteiten Beſchaffenheit ift. 
Die Samen müffen fehwer, voll und nierenförmig fen und man nimmt in 
der Praris an, daß eine Leipziger Kanne guter Samen 2 Pfund wiegen 
müſſe. Will man fihb von der Keimkraft des Samend und dadurch vom 
Alter deffelben überzeugen, fo nehme man eine Fingerfpite voll deö zu prüs 
fenden Samend, weiche ibn 24 Stunden ein, gieße darnadh das Waſſer 
durch ein leinenes Läppchen ab, wickele die Samen in daſſelbe und lege 
fie in eimen Topf’ mit feuchter Erde. Nah 24 Stunden nehme man fie 
wieder heraus und febe zu, mie viele gefeimt haben, bemerkte fih die Ans 
zahl diefer und lege die übrigen wieder in den Topf; nachdem dieß 4—5mal 
wiederholt wurde, zähle man die gefeimten Samen alle zufaummen und wenn 
fie wenigftend die Anzahl von 250 überfteigen, fo fann man annehmen, 
daß der Kleefamen braudbar ift. 

Sorten. Im Handel unterfcheidet man: 

1) den rothben Kleefamen vder Kopfflee, fpanifhen ober 
brabanter Klee, 

2) den weißen, friebenden oder Steinflee, wovon viel nad 
(ngland gebt. 

Den Erzeugungsländern, fowie dem Alter nah bat man im Handel 
noch die Bezeichnungen: fhlefifher und böhmiſcher, alter und 
neuer Kleefamen. Neue Saat und befonderd dir neue weiße Saat 
ſteht am höchſten im Preiſe; rotber Klee it billiger. Zur Ausſaat nimmt 
man gewöhnlich dreijährigen. Die außerdem in den Handel fommenden, 
nicht zur Gattung Trifolium gehörigen Sorten find: 

der Luzerneklee, mit bläuliden Samen, 

die ſchwediſche Luzerne, mit Fleinen mondfürmigen Samen, 
weiche vielfach zım Ausſaat gekauft werden. 

Kennzeichen der Güte. Guter Klee muß ſchwere, volle, nieren- 
förmige Körner von ver oben angeführten fchmwefelgelben Farbe und eine 
glatte, glänzende Oberfläche haben. Samen, welcher von Inſekten ange— 
freffen, in Klümpchen zuſammenhängend und angefeuchtet ift, ift zu verwer— 
fen. Um ihn auf feine Trodenheit zu prüfen, darf man ihn nur auf eine 
barte Platte oder eimen Zifth legen und mit dem Danmennagel zu zerquet: 
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iben fuchen, gelingt dieß leicht, fo Fann man annehmen, daß der Samen 
angefeuchtet und untauglich ift. 

Berfälfihungen. Beim Einfauf bat man fi ſehr in Acht zu neb: 
men, daß nicht Betrug ftattfinde, häufig und befonders beim Verkauf 
in größeren Partieen kommen Berfälfchungen des Samend vor, indem 
gewöhnlich der Samen des Steinkleed auf Mühlen feiner ſchwarzen Hülle 
beraubt und dem guten Samen beigemifcht wird. Der Kenner wird diefe 
Art Samen leicht herausfinden, indem berfelbe etwas kleiner iſt und auch 
wicht die glänzende Oberfläche bat. Außerdem wird der Samen auch noch 
mit Sand vermifcht, um fein Gewicht zu vermehren, 

Nutzen und Gebraud. Zur Ausfaat, fowie der rothe Kleefamen 
in der Färberei, wo er mit Alaun zum Goldgelbfärben der Baumwolle vers 
wendet werden fann. 

Aufbewahrung, wie Raps und Leinfaat. 

Handel. Wie die vorher genannten Sämereien, fo fpielt auch die 
Kleefaat eine nicht unbedeutende Rolle im Handel; die Spekulation iſt auch 
in diefem Artikel großartig und Käufe auf Lieferung mit Serauszablung 
der Differenz werden auf den Hauptmärften ebenfalls öfter abgeichloffen, 
Obgleih Holland, Franfreib und England felbjt bedeutende Quantitäten 
Kleefaat erzeugen, fo ift die Ausfuhr von Deutfchland nah jenen Ländern 
doch nicht unbeträchtlid und hauptfächlich find ed Baiern, Baden, Würtem: 
berg, Schlefien, Böhmen und Thüringen, welche ziemlich viel über Hamburg 
nah jenen Ländern ausführen. Auch Amfterdam, Bremen u. ſ. w. treiben 
damit anfehnlichen Handel. Hamburgs Handel mit Kleefaat ftellte fi für 
die Fahre 1845-1848 folgendermaßen. 

Die Einfuhr betrug: 


1845. 1846. 1847. 1848. 
108,508 Etr. 140,126 Etr. 185,769 &tr. 44,326 Ctr. 
oder oder ober oder 


3,198,770 M.Be. 3,568,380 M.Bc. 4,045,030 M.Bc. 780,150 M.Be, 
Verpackungs- und Verſendungsweiſe, wie die Rübſaat. 
Eingangsabgabe f. Hanffaat. 


Senffanat, 


engl. Mustard-seed, franz. Moutarde, ital. Mostarda, jpan. Mostaza, 
boll, Mostera, der Same zweier Pflanzen, nämlich -der weißen oder eng> 
28 * 
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lifhen Senfpflanze (Sinapis alba L.) und der ſchwarzen Senf: 
pflanze (Sinapis nigra L.). 

Baterland, Cultur u. f. w. In faft allen Ländern vorkommend 
werden die genannten Pflanzen doch hauptſächlich in Frankreich (bei Dijon 
und Chalons), Holland, Defterreiih, Mähren, Thüringen (bei Erfurt), 
Baiern (bei Bamberg), Würtemberg (bei Eflingen) angebaut und ftarfer 
Handel damit getrieben. Die Schoten der weißen Senfpflanze find auf 
wärts jtehend, gegliedert, eingebogen, mit Eleinen, fteifen Härchen befekt. 
Die des Schwarzen Senfes find kurz, glatt, vieredig, in einer kurzen 
Spike endigend. Beide Arten haben einen fcharfen, bitterlich = öligen Ge: 
fhmad und flüchtigen Gerud. 

Sorten. Man unterfcheidet die Samen: 

1) in weißen Senffamen von Fugeliger, Fleiner Geftalt und gelb: 
liher oder weißgelber Farbe, feltener von weißgrünlichgelber Farbe. Sie 
enthalten eirca 308 fettes Del. 

2) in ſchwarzen Senffamen mit rotden oder ſchwärzlichbraunen 
und nebförmig geaderten Körnern, die weniger feharf und weniger ölreich 
ald die Samen ded weißen Senfes find. Ihr Gehalt an fettem Del ift 
circa 209. 

Kennzeihben der Güte find Trodenheit, Frifhe und Glanz ver 
Körner; dumpfige und flaubige Waare ift verdorben. Die 

Aufbewahrung geihieht am beiten an trofenen Pläßen, in luftis 
gen Waarenkammern in Süden. 

Nuben und Gebraud.- Seine Hauptverwendung findet der Senf: 
famen zu dem eingemadhten Senf oder Moftrih, mit deſſen Bereitung 
viele Fabriken bejchäftigt find; ferner in der Medicin, wo er entwe 
der gemahlen ald Senfmehl oder fein fettes und ätheriſches Del verwen: 
det wird; erſteres wird durch Auspreſſen, lebteres durch Dejtilliren mit 
Zufegung von etwas Soda = Auflöfung gewonnen. Das fette Del ift 
füß, geruchlos, übertrifft an Conſiſtenz das Olivenöl und hat eine belle 
Bernfteinfarbe; das Atherifche Del ift citronengelb, riecht ſtark ammoniafa: 
liſch, hat einen fiharfen Geſchmack, löft Schwefel und Phosphor auf und 
befigt die Eigenthümlichfeit, die Gährung des Traubenmofted zu hindern. 
Dieſes letztere Del ift der wirkſame Beltandtbeil des Senfed, es befigt die 
Eigenſchaft, Blafen zu ziehen, fowie mit Waffer verdünnt die Haut roth 
zu färben, weßhalb ed ald Reizmittek häufig in der Medicin angewendet 
wird. Das fette Del aud dem ſchwarzen Senf giebt mit Natron eine fehr 
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fefte, gelbe Seife, fowie dad des weißen Senfed, ald Brennol benußt wer: 
den kann. Der 

Handel mit Senffaat ift, wenn aud die Quantitäten nit jo groß, 
wie bei andern Sämereien find, dennoch ein fehr lebhafter zu nennen. 
Hauptmärfte find im Inland Berlin, Magdeburg, Erfurt, Bamberg u. ſ.w.; 
über Hamburg und Bremen kommt eine ziemliche Quantität zur Ausfuhr. 

1848 kamen in Hamburg 1055 Etr. im Werth von 9370 M. Be. zur 
Ausfuhr. 

Verpackungs- und Verſendungsweiſe in Säden und Zäffern 
wie die übrigen Sämereien. 

Gingangdabgabe f. Hanf. 


Mohnſamen, 


Magſamen, Magen, engl. Poppy-seed, franz. Graine de pavet ou 
d’Oeilette, ital. Seme di papavero, holl. Heulzaad, die allgemein befann= 
ten Samen ded gebräudlihen oder weißen Mohns (Papaver som- 
niferum L.). 

Vaterland, Eultur u. f. w. Die Pflanze ſtammt aus dem Mor: 
genlande, wurde fpäter nad dem fühlichen und von da nad dem mittlern 
Europa gebracht und einheimifch gemacht, wo fie theild wild, theild auf 
Feldern angebaut in verfchiedenen Blüthenfarben gefunden wird. Im Juni 
und Juli ift die Blüthezeit; die Früchte find große, runde Samenföpfe 
(Mohnköpfe), mit einer 8—A6ftrahligen Kerbe; im Innern haben fie viele 
halbe Scheidewände, an welchen die wie Sandkörnchen großen, nierenför: 
migen, etwas rungeligen, bitterlihfüß und nußartig fhmedenden Samen 
fiten. Zur Zeit der Reife, im Anfang Oktober, find die Kapſeln oder 
Köpfe graubraun und werden geerntet, was dadurch gefchieht, daß man 
die Köpfe abbridt, fie dann mit der Hand öffnet und den Samen auf 
Tüchern ausfhüttet. Sind die Mohnköpfe völlig ausgewachſen, aber noch 
grün und unreif, fo erhält man aus ihnen, wenn man fie rigt, einen Milch— 
faft, der getronet dem Opium ganz ähnlich ift; im Orient gewinnt man 
dad geringere Opium auch dadurch, daß man die unreifen Kapſeln preßt 
oder die ganze Pflanze einkocht und den dabei gewonnenen Saft abdam- 
pfen läßt. 

Sorten. Im Handel unterfheidet man zwei Sorten: 

I) den weißen und vorzüglicheren, die Körner find weiß, etwas 
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größer, als die des blauen. Er kommt von dem weißen oder Gartenmohn, 
am beiten aber vom perfifhen Mohn, deffen Kapfeln beim Neifwerden oben 
an der Narbe Deffnungen befommen, um die Samen — a Man 
braucht ibn vorzugsmweife in den Apotheken. 

2) Der blaue Mohn bat bläulihfhmwarze oder graue, Kleinere Sa: 
men und jlammt vom ſchwarzen oder Feldmohn. 

Kennzeihen der Güte. Beide Sorten mülfen frifch, trofen und 
glänzend ſeyn und feinen dumpfigen Geruch oder Würmer baben. 

Aufbewahrung in trodenen Kammern oder Böden in Süden ober 
Bäffern. 

Nupen und Gebraud. Die meifte Anwendung findet der Mobn: 
famen zum Auspreffen eines blaßgelben, füßen Oels von angenehmem Ge: 
ruch (f. d. A.) und Gefhmad. Das Del aud dem weißen Mohn ijt das 
feinfte und bat derfelbe 45— 50 und 56%. Die Samen werden auch in 
Kuchen gebaden, fowie zu Bogelfutter verwendet. 

Handel. Den ftärkjten Anbau und Handel treiben Thüringen, Frans 
fen, die Nheingegend u. f. w. und die hauptſächlichſten Berfendungen ge: 
heben von Erfurt, Magdeburg, Halle, Mannheim, Bamberg nicht nur 
nad allen Gegenden Deutfchlands, fondern auch nah Holland, England 
und Frankreich. 

Verpackung und Berfendung, wie die übrigen Sämereien. 

Fingangsabgabe f. Hanf, 


Flöhſamen, 


Flöhkrautſamen, engl. Flea seed, franz. Semence aux puces, Die 
befannten Samen des ftraubartigen Wegetrittd (Plantage cynops) 
und des betäubenden Wegetritts (Pl. psyllium). 

Vaterland und Naturgefhichte. Pas Vaterland der genann: 
ten Pflanzen ift das ſüdliche Europa, Frankreich, Italien, einige Gegen 
den Deutichlande, Galizien und Ungarn. Die Samen felbit haben ibren 
Namen von ihrem flohartigen Anfeben erhalten, find ungefähr eine Limie 
lang, eifürmig, auf einer Seite mehr, ald auf der andern erhaben, von 
bunfelbrauner Farbe, glänzend und hart. 

Kennzeichen der Güte find die oben angegebenen. 

Aufbewahrung, wie alle Sämereien, an trofenen Pläben. 

Nusen und Gebraudb. Des vielen im Samen enthaltenen Schlei— 
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mes halber, den er fehr leicht im Waſſer abgiebt, verwendet man den Wr: 
tifel fehr ftarf zum Gummen oder Steifmahen der Seidenzeude, Bänder, 
Strümpfe, ferner in den Papierfabrifen zum Glänzendmachen des Papie: 
red und zum Leimen ded Papieres in der Bütte u.f.w. Dieſer Schleim bat 
vor dem arabifchen Gummi den Vortheil voraus, daß durch ihn die Zeuche 
nit jo brüdig werden. . 

Handel. Obgleich die Anwendung des Artikeld in vielen Manufat: 
turen jtattfindet und ein ziemlihes Quantum verbrauct wird, fo fpielt er, 
wie fo viele andere Waaren, doch nur eine untergeordnete Rolle im Handel. 


VII. Gruppe. 
BPilanzgenfafern. 


Baumwolle, 


engl. Cotton, franz. Coton, ital. Cotone, Bambagia , jpan. Algedon, holt. 
katoen, Boomwol, lat. Bombax, Gossypium, nennt man die in den Hans 
del Eommende, einen Samen einjchließende Pflanzenmwolle der zum Geſchlecht 
der Malven gehörigen Baummwollenjtaube (Gossypium herbaceum), 
wovon ed mehrere Arten giebt. 

Baterland, Eultur um. f. w. Das Baterland der Baummollen- 
pflanze ift urfprünglih Oftindien, doch kommt fie, da fie ein warmes Clima 
erfordert, in allen Gegenden zwifchen den Wendefreifen, fowie aud in dem 
temperirten Theilen ded Erdbgürtels, von 30 — 40° Breite, vecht gut fort. 
& finden wir fie in Italien, bis in die Nähe von Neapel, in Puglien, 
Galabrien und Sicilien, ferner an der Süd: und Oftküfte Spaniens bis 
Valencia, in Griechenland umd auf den griechifhen Infeln bis Gonftanti- 
nopel. Die afiatifhe Hüfte am Mittelmeer, Kleinafien und Syrien, fowie 
Aeghpten erzeugen Baumwolle. In Afien findet man fie in Chiwa und der 
Buharei, fowie in China und Japan, im Imnern dagegen fehlt fie ganz, 
die beiden imdifchen Halbinfeln, Arabien und Perfien erzeugen Baummolle, 
fowie fie auf der ſüdafrikaniſchen Infelgruppe und im den englifhen Colo— 
nieen vun Neuholland gedeiht. 

In Afrika wird die Baummolle aber nicht nur an den Hüften in Se- 
negal, Guinen und Gongo, fondern auch in Timbuctu und Bornu im In— 
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nern getrieben. Am verbreitetften ift aber der Baummollenbau in Nord: 
amerifa, ſowohl öftlih des alleghanifchen Gebirges in Carolina, Georgia, 
Florida, ald auch im weftlichen Theile diefed Gebirged, im Becken des Miffi- 
fippi. Aber nicht nur im Norden Amerikas findet man die Baummollen= 
ftande, fondern auch, wenn gleich nicht in der großartigen Weife cultivirt, 
in Weſtindien, Mejico und Südamerifa. Im heißen Erdgürtel Südames 
rikas erfiredt fie fi bis zu einer Höhe von 4,200 Fuß über dem Meere. 

Wenn wir aud im Allgemeinen von einer Baummollenpflanze ſpre⸗ 
hen, fo wählt diefelbe doch auch baum-, ſtrauch-, flauden- und-Frautar- 
tig, und nach diefem Wachsthum ift ihre Cultur, ſowie auch das Produft 
ein fehr verfchiedenartiged. Die Baummollenpflanze hat breite, gewöhnlich 
fünflappige Blätter, ihr Kelch ijt doppelt, gewöhnlich fünfblätterig und gelb, 
zuweilen roth, ald Frucht trägt fie eine drei= bis fünffächerige Kapfel,uin: 
gefähr von der Größe einer gewöhnlichen Zwetfche, in jedem diefer Fächer 
befinden ſich 3—8 graue, dunfelbraune oder fhwarze Samen, welde mit 
einer langen, dichten, weißen, zumeilen gelben Wolle, die in der Kapſel 
dicht zufammengedrüdt ift, umgeben find, 

Die Hauptgattungen find folgende: 

1) Der Baummollenbaum (Bombax pentandrum L.), wählt in 
Oftindien, Amerika und Afrika, gehört zu einem andern Gefchlechte, als 
die folgenden Baummollenpflangen und zeichnet ſich durch feine Höhe aus, 
er wird 20 Fuß hoch und mitunter fehr ſtark. Seine Samenfapfel ift groß 
und länglichrund und enthält wollige Samen, Diefe Wolle, obgleich weich 
und feidenartig, ift fehr farz und kann deßhalb nur mit Zufaß von ges 
wöhnlicher Baummolle gefponnen werden, weßbalb man fie auch meijtens 
zum Ausftopfen von Kiffen, Betten und Polftern gebraucht. 

2) Die frautartige Baummollenpflange (Gossypium herba- 
ceum L.) ift die gemeinfte und nützlichſte Art, ihr eigentliche Vaterland 
ift Oftindien, fie wird aber auch in Afrifa, Amerika, den griechifhen Infeln, 
Malta, Sicilien, Spanien, Italien, der Levante und im füdlichen Frank: 
reich mit großer Sorgfalt angebaut, 

Ihr walzenrunder Stengel ift je nach der Sorgfalt, die man auf fie 
wendet, bald ein=, bald mehrjäbrig, von einigen bid zu 10 oder 12 Fuß 
Höhe, in welchem Falle er bolzig und ziemlich did wird. Die Blätter find 
fünflappig, ihre Form ift rundlich=bergartig, raub, bellgrün und fie figen auf 
einem langen, baarigen Stiele. Auf ziemlih kurzen Stielen kommen ein: 
zeln oder zu zwei, felten zu mehreren die gelben Blüthen zum Borfcein, 
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welche aus fünf Blättern mit rothen Streifen beftehen; der Kelch ift gloden- 
förmig und befteht aus fünf harten, zugefpisten Blättern. Die Frucht bils 
det eine Kapfel von ber Größe einer Wallnuß, welche meijt drei Fächer 
enthält, zur Zeit der Reife dunkelgrau oder ſchwarzbraun ausfieht, in drei 
Klappen auffpringt und die Wolle, womit die Samen umgeben find, her= 
vorquellen läßt. | 

Die Pflanze wird durch Samen gezogen, die Samenförner werben ge: 
wöhnlih im April gefteft und wenn die Pflanze zum Vorſchein kommt, die 
fhwäderen audgeriffen, die ftärferen ſtehen gelaffen und forgfältig gejäs 
tet und vom Unfraut rein gehalten; häufige Negen find ihr nachtheilig und 
wenn die ſchlechte Witterung zur Zeit der Reife anhaltend ift, werden die 
Früchte abgenommen. Die Pflanze liefert eine ſchöne, weiße und feine 
Baumwolle. 

3) Die ſtrauch- oder baumartige Baummollenpflanze (Gos- 
sypium arboreum L.), ift in Oftindien einbeimifch, wird in Arabien, Aeghp⸗ 
ten, einigen Gegenden Spaniend und in Amerifa angepflanzt und er- 
reicht eine Höhe von 8—12 Fuß. Ihre braunen und ſchwarzen Früchte 
haben die Größe einer Wallnuß und enthalten 3— 4 Bäder, die fich zur 
Zeit der Reife felbit öffnen und eine weiße, feine Wolle zeigen. Die 
Pflanze wird ebenfalld durch Samen gezogen, welde man im Mai und 
Zuni ausfäet und nach ungefähr 14 Tagen fhon aufgehen, Ende Juli oder 
im Auguft aber etwa 1 Zoll lang abgefchnitten werden, fo daß fie nicht 
böber als vielleiht 44,—5 Fuß wachſen, was im September nochmald wie: 
derbolt wird. Ende Dftober oder Anfang November trägt die Pflanze 
Blüthen, auf welche die Samenfapfeln folgen, die im März zum erften 
Male, im April zum andern Male bei warmer, trodener Witterung ein- 
geerntet werden. 

4) Die gelbe Baummollenpflanze, auch Nanfing- Baum: 
wollenftraud (Gossypium religiosum L.) genannt, deren WBaterland 
DOftindien, namentlih Bengalen ift, außerdem aber in Indien und häufiger 
no in China, in geringerer Menge in Aegypten und auf der Infel Malta 
gebaut wird. Ihr Strauch wird mäßig hoch, hat immergrüne, herzförmige, 
ſehr tief gefpaltene Blätter, wovon die unterften meift fünf, die oberen drei⸗ 
lappig, die ganz oberften aber häufig eiförmig erfcheinen. Der Kelch ift 
einblätterig, Furz und auögefchweift und die unten verwachfenen, gelben 
Blumenblätter der Blüthe find groß, ohne, wie bei der Frautartigen, am 
- Grunde dunkelfarbig zu fern. Die Frucht ift eine dreifächerige, faft Fuge: 
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lige und lederartige Kapfel, deren Sceidewände an die Mitte der Kapfels- 
flappen angefügt find. In jedem der Fächer find ſechs eiförmige, etwas 
efige Samen von ſchwärzlicher Farbe, welche von der Wolle umgeben find. 

5) Die barbadenfifhe Baummollenjtaude (Gossypiun bar- 
badense L.), welche häufig in Weflindien und auf dem füdamerifanifchen 
Feltlande wählt und eine weiße, ſehr vorzüglihe Baummolle liefert. Die 
Pflanze wird ungefähr 5—6 Fuß hoch. 

6) Die zottige Baummollenpflange (Gossypium hirsutum L.), 
deren Vaterland Süd- und Nordamerika ift und die befonders in Carolina 
gebant wird. Der Straud ift zweijährig oder perennirend, wird 2 — 6 
Fuß bob; die Samenfapfeln find eirund, vierfädherig, von der Größe eines 
Meinen Apfeld; die Wolle ift fehr weiß und fein. 

Am beten gedeiht der Baummwollenbau in einem nicht fetten, am lieb- 
ften in einem fandigen, tro@enen Boden. Man hat die Erfahrung gemacht, 
daß die Seeluft wohlthätig auf- die Baummollenpflange einwirft, weßhalb 
auch falzbaltiger Schlamm ald ein vorzüglihes Düngungsmittel angefeben 
‚wird. Der Regen wirkt in der Zeit, wenn ſich die Kapfeln zu öffnen ans 
fangen, fhädlich und zuweilen vernichtend, denn bie Baumwolle wird als- 
dann dem Berfaulen und dem Verſchimmeln ausgeſetzt. Die Säe- und 
Erntezeit find in den verfchiedenen Glimaten verſchieden; in dem füblichen 
Europa ſäet man im April und Mai und erntet im September und Okto— 
ber; in einigen Gegenden wird jährlih zwei Mal geerntet. Zur Herbft: 
zeit bietet ein Baummollenader einen außerordentlih ſchönen Anblid 
wegen der breiten, dunkelgrünen Blätter, der großen, gelben Blumen und 
der fchneeweißen Wolle, welche aus den balboffenen Kapfeln bervorlugt, 
denn die Pflanze trägt zu derfelben Zeit, wenn fie im Blüthe ftebt, reife 
Frucht, weßhalb auch das Einfammeln der Kapfeln während längerer Zeit 
fortgefegt wird. Diefe Kapfeln find bei allen Baumwollenarten im An: 
fauge grün, werden dann braun und platen zur Zeit der Reife mit einem 
ſchwachen Knalle auf, worauf die in ihnen enthaltene Baumwolle vermöge 
ihrer Glafticität fi beraudbrängt und zu einer großen Flocke wird. Bei 
der Ernte; die, wie oben fchon gefagt, längere Zeit, mitunter 3 und 4 Mo: 
nate dauert, muß man fehr aufmerfjam ſeyn, daß man die Kapfeln bald 
nach dem Aufbrechen einfammelt, da die Wolle, wenn dieß nicht gefchiebt, 
zur Erde fällt. und verunreinigt wird oder ganz verdirbt. „Meifebefchrei: 
ber,“ fagt Zenfer in feiner Waarenfunde, „entwerfen reizende Bilder von 
den heitern, tropifhen Nächten, welche man in Baummollenplantagen ver: 
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bringt, wo durch die Stille der Umgebung jenes Fnallende Geräufh noch 
mebr verjtärft wird und zugleich die emfige Thätigkeit der Negerfclaven ein 
folched Leben in die übrige rubende Natur bringt, daß fi) ein eben fo auf: 
fallender,, ald angenehmer Contraſt bildet.” 

Die Menge der von einer Pflanze gewonnenen Baummolle beträgt, je: 
nachdem .die Pflanze groß, die Ernte fchlecht oder gut ausgefallen iſt, 4 bie 
1, aud 1% bis 2 Pfd. und kann eine einzige Perfon täglih, jenachdem 
die «Witterung ijt, 10—50 Pfd. einfammeln. Nachdem die Baummolle aus 
den. Kapfeln herausgenommen ijt, fortirt man bdiefelbe und zwar fo, daß 
man die nicht ganz reifen oder die überreifen Stüde bei Seite legt, damit 
durch fie nicht der Werth der guten Baummolle vermindert werde. Nachdem 
dieß geſchehen ift, ſchreitet man zum Abfondern der Samen (dem Egre— 
niren), was gewöhnlich durch Mafchinen vorgenommen wird, indem biefe 
Abfonderung durch Menfhenhände vorgenommen fehr langweilig feyn würde, 
obgleich die durch die Hand abgefonderte Baummolle, welde weniger ver- 
mworren und noch in ihrer natürliden Richtung it, einen feineren Faden 
giebt. Dieſe Mafchinen bejteben aus einem Walzwerf, weldes aus zwei 
böfzernen oder eifernen, etwa 1 Fuß langen und 1—3 Zoll diden Walzen 
bejteht, die entweder glatt oder gerieft find und melde fih dur eine 
Schraube beliebig an einander jtellen laffen; auf eine mit diefer in Verbin— 
dung ftebende Tafel wird die Baummolle gelegt und dem fih drebenden Wal: 
zenpaare zugeihoben, durch welche fie, mit Zurüdlaffung der diden Sa— 
menkörner und Unreinigfeiten, die vorn vor den Walzen zurüdbleiben müf: 
fen, hindurchgeht. In Nordamerika iſt zum Egreniren der kurzhaarigen 
Baummollenforten eine von den Walzwerfen ganz verfchiedene Mafchine ge— 
bräuchlich, deren wirkende Haupttheile zirkelförmige Sägeblätter find. Mit: 
telft einer folhen Mafchine mit 80 Sägen, melde zu beſchreiben bier der 
Platz nicht ift, die durch ein Wafferrad von 2 Pferdefräften bewegt wird, 
können in einem Tage 5,000 Pfd. rohe Baumwolle egrenirt werden. Die 
Baummollenmühlen, auf welden die Baummolle aus den Samengebäufen 
gezogen wird, erbigen ſich zuweilen fo fehr, daß die Baumwolle dadurd 
entzündet wird. Man bat in neuerer Zeit eine Maſchine erfunden, welche 
diefem. Hebel abbilft. 

Die Baumwolle ijt entweder rein weiß oder gelblihweiß, röthlich- und 
bläulichweiß; eine auffallend ſtarke, braungelbe Färbung hat nur die Baum- 
wolle des Gossypium religiosum L. oder des Nanfing » Baummollenftrau: 
des, und diefe liefert das Gewebe, welches nah der dinefifhen Stadt, 
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wo ed in großer Menge verfertigt wird, Nanking genannt wird» und ein 
dauerbaftes Colorit befist. Die gelb ausfehende, lange Baumwolle wird 
ftetö der ‚weißen, Furzen vorgezogen. Die Fafern oder Haare find von ver: 
fohiedener Länge, die kürzeſten meffen weniger als 1 Zoll, die längjten nit 
völlig 2 Zoll. Weber die Gejtalt und den Bau der Baummollenfafer hat 
man fchon feit längerer Zeit mifroffopifche Verſuche angeftellt und immer 
gefunden, daß fie fait nie ächte Cylinder, fondern mehr oder weniger platt 
oder gewunden find, fo daß fie unter dem Mikroffope in einem heile. wie 
ein Band von der Breite eines eintaufend= oder zwölfbundertiten Theiles 
eines Zolles und in einem andern wie eine fcharfe Schneide oder fchmale 
Linie ausſehen. In dem Mittelraum haben fie eine perlenartige Durch— 
fihtigfeit mit einem ſchmalen, dunflen Rande an jeder Seite, wie ein 
Saum. Zerbricht man fie in der Quere, fo ift der Bruch faferig oder. ſpihig 
Ebenfo hat man auch dur das Mikroffop den Zufammenhang ber: Baum 
wolle mit dem Samen gefunden. Die braune Haut der Samen beſteht aus 
fünf dicht mit einander verwachjenen Häuten, deren jede aus Zellen zufam- 
mengefügt if. Die Oberhaut befteht aus vieredigen, dunfelgefärbten Zel— 
len, von welden einzelne verlangert und zu jenem Faferftoffe ausgewachſen 
find, den wir Baumwolle nennen. 


Wie wir fhon oben fagten, iſt die Baummolle aus den verfchiedenen 
Ländern je nach der Pflanze, von der fie ftammt, nad Clima, Boden, Bes 
handlungsweiſe beim Einfammeln und Sortiren, fehr verfhieden. Bon gu: 
ter Baummolle verlangt man im Allgemeinen, daß fie lang, fein, mweid 
und frei von allen Unreinigfeiten fei und in je höherem Grade fie diefe 
Eigenfhaften befist, deſto beffer ift fie für den Gebrauh, aber auch deſto 
theurer. 


Sorten. Sn der Regel unterfheidet man im Handel die Baummolle 
nad den Ländern, wo fie cultivirt wird oder woher man fie in den Han— 
bel bringt und man hat daher 


I) Oftindifhe Baummolle. 


Oftindien lieferte früher nur wenig Baumwolle in den Handel, jest 
aber, wo man den Robitoff am meijten da fauft, wo er billig ift und Feine 
Rückſicht auf feine größere oder geringere Güte nimmt, bringt England 
fowohl ein bedeutende Quantum ein, ald auch über Trieft große Maffen 
in den europäifchen Handel kommen. Die Wolle ſteht im Allgemeinen, 
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obgleich fie ſehr weiß und fein ift, der amerifanifhen nah, da fie kurz 
und nicht gut gereinigt if. Man fennt davon 

1) Bengal. Bon diefer Sorte famen erft in neuerer Zeit Partieen 
in den Handel; fie ift gelblihweiß, aber feine befonders gute Sorte, da 
fie wenig glänzend, kurz, raub und troden iſt; man unterfcheidet von ihr: 
Banda, Jallone, Faria, Catchowa, wovon bie lettere die fchlechteite ift 
und meiftend nad China verfendet wird. In Trieft und Mailand, fowie an 
andern europäifchen Handelsplätzen unterſcheidet man fie in ordinär, gut 
ordinär, fein ordinär, mittel, gut mittel, fein mittel, fein 
md Prima. 

2) Madras oder Tinevelly, aus der Präfidentihaft Madrad und 
befonders aus der Landſchaft Tinevelly. Diefe Sorte ift etwas beffer, als 
die vorige, dient aber auch nur zu gröbern Gefpinnften, Watten u. f. w. 
Eine etwas beffere und brauchbarere Sorte fommt unter dem Namen We: 
fern-Baummolle mit fhmußiggelbem, kurzem, aber weichem Haar vor. 
Man fortirt fie in fein ordinär, mittel und fein. 

3) Surate oder Bombay, kommt aus der Präfidentfchaft Bombah, 
namentlih aus Guzurate und aus der Umgebung der Stabt Surate. Cie 
ift zarter und länger ald Bengal und Madrad, aber fehr troden, gelblich 
und unrein, von Barbe weiß bis graugelblih; das Haar iſt glänzend und 
liegt in loderen Flöddhen und Flauſchen, weßhalb man diefe Gattung auch 
auf Mafchinen fpinnen kann. Man unterfcheidet diefelbe in ordinär, Se- 
eunda und Prima, welch legtere man in England Toomel nennt. Sie gilt 
im Ganzen immer noch für eine fchlehte Sorte und man fertigt Dodte 
und Watte daraus. 

4) Dholera, ebenfalld aus der Präfivdentihaft Bomban, kann auch 
nur zu groben Gefpinnften verwendet werden. Andere Sorten ald Ama: 
ramutta, Capoc, Aude u. f. w. fommen zu und nur in fehr geringen 
Quantitäten und werden nur zu Dochten und Watten oder zum Ausftopfen, 
fehr felten zu groben Garnen verwendet. 

5) Siam, aus Siam in Hinterindien, fommt ſowohl weiß, als gelb 
oder rötblich, aber nur fehr felten in den europäifchen Handel, diefelbe bat 
ein langes, feidenartiged Haar, welches fib leicht verfpinnen läßt. Die 
gelbe oder röthlih ausfehende fommt vom Gossypium religiosum und ift 
unftreitig von allen gefärbten Baummollmarten die befte; ihr Haar ift ſtark, 
fpröde und trofen, die Engländer nemen fie Bhaugulpore. Außerdem 
bat man auch in China eine brasme oder Nanfing=Baummolle, die 
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blos in der chineſiſchen Provinz Kiang-fu wächlt, aber nicht in den großen 
Handel kommt. 
6) Manila, von der pbhilippinifchen Infel Luzon, kommt ungefähr 
der kurzen Georgia (f. u.) gleih, ihr Haar hat eine weiße, in’s Gelbe 
ihimmernde Farbe, glänzt ziemlich ſtark, ift kurz, lang, zart und wergig. 
Obgleich diefe Sorte gut gereinigt ift, fo wird fie doch nie ganz von un: 
reifen Flöckchen frei gefunden. Sie kommt zumeilen nad Gadir, aber nur 
in fehr geringen Quantitäten, da fie auf den Inſeln meiſt felbit verfpon- 
nen und verwebt wird. 


ID Afrifanifhe Baummolle. 


Die in Afrika ſowohl wildwachſenden, ald auch angebauten Baummol: 
lengattungen fommen mit Ausnahme der ägyptiſchen, welche Monopol des 
Pafcha ift, nur fehr wenig oder faſt gar nicht in den europäiſchen Handel, 
obgleib nah der Berficherung mehrerer Reifenden ſich befonderd die in 
Abvffinien gebaute durch ihre Feinheit und Weiße auszeichnen fol. Die 
Hanptforten davon find: 

1) Alerandrinifche oder ägyptiſche, von den im Jahre 1820 ein— 
geführten neuen Anpflanzungen; diefelbe ift von. kurzem Stapel, aber un: 
rein, ſchmutzig und der ordinären ſmyrniſchen ähnlich, fie wird über Alerandria 
ausgeführt und geht meiſtens nad Trieſt. 

2) Maco oder Jumel, fpätere Jahrgänge von im Jahre 1820 durch 
den Franzofen Jumel gemachten Anpflanzungen, mit röthlich = gelbweißem, 
feinem und ziemlih langem, aber nit ganz gleichartigem Haar, meiftens 
aber fehr unrein und mit unreifen Theilen vermifcht; fie ſteht in Güte zwi⸗ 
fhen der Pernamburo und Marannon (ſ. u.) und foll aus Pernambucfamen 
gezogen ſeyn; fie wird jährlich drei Mal geerntet und zwar im Juli, 
September und November und meiftend nach England verführt. 

3) Aegyptiſche Sea:Jsland, iſt eine vortrefflihe Sorte, aber 
bei Weitem nicht fo gut, ald die Sea-Island. Sie ift die längfte aller be 
kannten Baummollengattungen, aber unrein und mit Finnen, Sie wird 
im September und Dftober geerntet und November und December zu Markt 
gebracht, von wo ab fie meiftensuah England und Frankreich verfauft wird, 

4) Sennaar, fommt bis jitzt noch nicht in den Handel; fie foll bien: 
dend weiß und von vorzüglicher Gite ſeyn, weßhalb man jetzt auch ange: 
fangen bat, fie in Aegypten anzubaren. 

5) Senegal, von der Weſtküſte Afrikas, kommt nur in unbedeutenden 
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Auantitäten nach Franfreich und jtebt mit geringen weſtindiſchen und mit 
guten levantifchen in gleichem Verhältniß. 

6) Bourbon, von der an der Oftfüfle Afrikas gelegenen, den Franzoſen 
gehörigen Infel gleihen Namens, von außerordentliher Güte, mit feinem, 
weißem, feidenartigem Haare, das aber bei der Berarbeitung ſehr vielen 
Abgang erleidet, im Uebrigen aber zu ſehr feinem Garne verwendet wird. 


I) Nordamerifanifhe Baummolle. 


Diefelbe wird unter allen Baummollengattungen in Europa am meis 
ften verarbeitet und die Vereinigten Staaten liefern eine Ernte, die mehr 
ald die Hälfte der ganzen Produktion der Erde beträgt. 

Es ift fhwer, zu bejtimmen, wenn Baumwolle zuerſt in den Vereinig— 
ten Staaten gebaut worden if. Es ſcheint aber gewiß zu feyn, daß im 
Jahre 1736 an dem öftlihen Ufer der Gheafapeafbai und 40 Jahre fpä= 
ter in Marvland, Newjerſey, Delaware und Süpdrarolina Eleine Quan- 
titäten gewonnen wurden. Man kann alfo wohl annehmen, daß gegen Ende 
des vorigen Jahrhunderts der Anbau, ſowie der Erport bedeutend geworden 
it. Im Sabre 1783 wurden 8 Ballen am Bord eines amerikanischen Schif: 
fe? am liverpooler Zollhaufe angebalten, weil man nicht glaubte, daß fo 
viel-Baummolle auf einmal aus Nordamerika verfchifft werden Fönnte. 

Zu erfahren, wie groß die Ausfuhr vor und zu jener Zeit war, ift 
intereffant, wenn man fih die jeßige enorme Produktion denkt. Weiter 
unten werden wir aus Nopitſch' „Kaufm. Berichten“ eine Zufammenftel- 
Img über die Ausfuhr zu jener bis auf die neuefte Zeit mittbeilen. 

Die nordamerifaniihe Baummolle übertrifft faſt die meijten anderen 
Sorten. Die den Baummwollenbau am meiften treibenden Staaten find 
Riffifippi, Georgia, Louifiana, Alabama, Süd- und Nordearolina, Ar: 
kanſas, Teneffee, Miffvnri u. f. w. und das Produkt ſtammt von der kraut—⸗ 
artigen Baummoltenpflange (Gossypium herbaceum). Im europäifchen 
Handel fommen folgende Sorten vor. 

1) Sea: Island, anh lange Georgia, wird in ben Küſtenge—⸗ 
genden ded Staated Georgia und den dabei diegenden Eleineren Inſeln Toben: 
Oſſabaw, Sapelo, St. Simond und Gumberland gebaut; fie gilt für die 
befte, dämafte, feinite und gleichfürmigfte Sorte, fieht weiß, bat einen 
Schimmer in’s Gelbliche,, iſt Eräftig ‚glänzend und liegt in lockern Flocken 
an. Sie hat einen fhwarzen Samen, langen Stapel und läßt ſich leicht 
vom Samen abfondern. Im Handel theilt man diefe Gattung in Prima 
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(fine), Soft (middling) oder mittelfeine und Stained (inferior) oder ge= 
fledte. 

2) Kurze Georgia, gemwöhnlih aud blod Georgia, aus demfel- 
ben Staate, wie die vorige, aber aus dem Innern beffelben; fie ift kurz— 
baarig, weiß, mit einem faum merflihen Schimmer von Gelb, von weit 
geringerem Werthe, ald die vorige, bat nicht deren Zähigfeit und ift mei— 
ftend ziemlich unrein. Sie wird in Prima, Secunda und Tertia eingetheilt. 
Da fie von dem von ber Küfte entfernteren hoben Lande fommt, fo wird 
fie auh Upland-Baummolle genannt. 

3) Louiſiana, aus dem gleichnamigen Staate, it bläulichweiß, nad 
der Sea-Island die befte, welche in den Bereinigten Staaten produrirt 
wird, fie ift kurz, fein, ziemlich rein, oft aber auch noch mit den grünen, feſt 
anhängenden Samen verfehen. Gegen Ende März wird fie ausgefäet und 
zu Anfang Septemberd geerntet. Den brafilianifchen und mehreren weft: 
indifhen Sorten fteht fie nah. Man theilt fie im Handel in bdiefelben 
Glaffen, wie die vorige. 

4) Miffifippi, aus dem gleihnamigen Staate, wird erft feit Kur: 
zem über Neworleans ausgeführt und bildet eine gute, hübſch weiße Sorte, 
die ebenfalld Burzfajerig, aber von feinem Haare, mitunter aud mit Sas 
men vermifcht iſt. 

5) Alabama oder Mobile, kommt aus dem Staate Alabama, ift 
glänzend weiß, weniger lang und zart, ald die Louifiana, aber derjelben in 
Güte nicht viel nachſtehend und nur dadurch von biefer unterfchieden, daß 
fie gemöhnlih fhmusiger ift. Sie wird über Mobile ausgeführt, woher fie 
auch den Namen bat. 

6) Florida oder Penfacola, aus dem Staate Florida, ift vom 
gelblihgrauer Farbe, nicht fo lang, zart und glänzend, ald die vorige und 
mit vielen unreinen, ſchlechten und kurzen Theilen vermengt. 


7) Süd: und Nordrarolina, aus ben Staaten Süd- und Nords 
carolina; fie ift ſchöner und beſſer, ald die kurze Georgia, wird in den hoch⸗ 
liegenden fandigen Gegenden gebaut und meift über Charledtown in großen 
Quantitäten nah Europa verführt. 

8) Tenneffee, aus dem gleihnamigen Staate, ift kurz, zum heil 
grob, faft ohne Glanz und kommt der kurzen Georgia ziemlih gleih, if 
aber reiner und flärfer als diefe. 

9) Arkanſas und Miffouri, aus den gleihnamigen Staaten, find 
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ebenfalld ziemlich gute Sorten von weißer Farbe; beide werden über News 
orleand ausgeführt. 

10) Birginia, aus dem Staate gleihen Namens, ift ebenfalls der 
Georgia fehr ähnlich, zwar ungleichförmiger im Haare, aber fräftiger und 
liegt in lodern Flauſchen an einander. 

11) Kentucky, eine mittelmäßige Qualität, die aus Kentucky ausge- 
führt und über Neworleand zu ung Fommt. 

12) Sturmmwolle, wird erft feit Furzer Zeit in den Handel ge: 
bracht und ift diejenige Wolle, melde den Herbſt- und Winterftürmen zur 
Beute geworden und auf den Pflanzungen eingefammelt wird. 


IV) Mejicanifhe Baummolle, 


welche eigentlich mit zu den nordamerifanifchen Sorten zu rechnen ift, wird 
meiftend im Lande felbft verbraucht und nur Wenige ausgeführt. Die 
Baumwolle ift ein altes einbeimifched Erzeugniß Mejicos und fie wurde 
fhon von den Spaniern bei der Eroberung diefes Landes unter den Pro= 
duften deffelben gefunden. In neuerer Zeit vernadläffigt man jedoch den 
Anbau wegen Mangel an gebörigem Capital ganz, da die Unruhen und 
der mehrjährige Bürgerkrieg den Landbeſitzer zu Grunde gerichtet haben. 

Nicht nur die Baummollenftaude (Gossypium), fondern auch der Baum: 
wollenbaum (Bombax) finden fih in Mejico, dagegen ift Gossypium reli- 
giosum bier nit zu treffen. Alle mejicanifhe Baumwolle wird, da die 
Reinigungsmafdinen in Mejico nicht befannt find, mit den Samen audges 
führt. In meinem Befite befindet fih ein Beutel mit mejicanifher Baum: 
wolle, welche eine ſehr fchöne, etwas gelblihweiße Farbe bat, mit dunkel: 
gelben Flöckchen vermifcht und nicht zu lang iſt; ich verbanfe diefe meinem 
gelehrten Freunde, Heren Profeffor Schleiden in Jena und halte fie für 
Molinos:Baummolle. In Tejas befinden fi feit 1830 ebenfalld Pflanzuns 
gen und ed wird jetzt ſchon eine bedeutende Menge von dort andgeführt. 
Die bis jet im Handel befannten Sorten find: 

1) Balladolid, von der Halbinfel Yucatan, ift fhön weiß, hängt 
aber feit an den Kernen. 

2) VBeracruz, ift fehr fein und weiß, beſonders ſchätzt man diejenige 
aus dem Diſtrikte Acayücam, fowie die lange, feine und * weiße aus 
dem Diſtrikte Orizaba. 

3) Molinos, aus der Gegend von los Molinos in Mejico,; von 
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Farbe ift fie blaßgelb, bat eingemengte dunkle Flöckchen und ein weiches, 
fraftlofes, ungleihförmiges Haar. 


Vv) Weſtindiſche Baummolle. 

Die hauptſächlichſten Produktionsplätze dieſer Wolle find die großen 
und Fleinen Antillen, die Bahamainfeln u. f. w. Alle diefe Infeln liefern 
ein fehr ſchönes Produft von langem, zartem, Fräftigem und feſtem Saar, 
in Anfehung deffen fie nur von der Sea-Island-Wolle und von den beiten 
füdamerifanifhen Sorten übertroffen werden; fie find faſt durchgängig 
fchledht gereinigt und bei der Ernte mit weniger Sorgfalt behandelt. Nach 
Blumenbach (Waarenfunde S. 182) wird in England diefe Baumwolle 
einer befondern Eintheilung, nämlih in britifhe Pflanzung (British 
Plantation) und fremde wejtindifche (Foreign West-India Cotton) 
unterworfen; legtere muß einen höbern Gingangszoll entrichten. Die Haupt: 
forten werden nach den Infeln benannt und find folgende: 

1) Domingo oder Haiti, von der Infel Domingo, fommt in ver: 
fhiedener Güte in den Handel; fie ift blaßgelblichweiß, hat ungleih langes 
Haar, ift troden, nicht fo leicht zu fpinnen, aber feſter und oft mit barten, 
groben, .glanzlofen Theilen vermifht. Sie gehört zu den beffern Sorten 
der weftindifchen Gattung, die beſte heißt small seed und wächſt in Gonare 
und Artibonite. 

2) Euba oder Havanna, wird nur in geringer Menge auf der In: 
fel gleihen Namens gebaut; fie ijt blaßgelb, fait glanzlos, raub und bart 
beim Angreifen, ihr Haar ift ungleich, der Puerto Gabello ähnlich und 
fhlechter ald Georgia. Man hat davon Prima= und Secundaforte, 

3) Portorico, it wohl die beſte von allen weitindifchen Sorten, fie 
wird nur in geringer Menge produeirt und ijt reiner ald Domingo. Eine 
beffere Sorte von diefer Infel ijt die Guavanilla, fie ſchimmert etwas 
in's Gelbe, ift glänzend, lang, zart, weich und feft, wird aber nur in ge: 
ringen Quantitäten ausgeführt. 

4) Jamaica, ift nächſt der Gnavanilla die beſte weftindifche Korte, 
fie ift ſchmutzig gelbweiß von Farbe, mit langem, zartem Haare von aus: 
gezeichneter Qualität und mit der Barbadoes ziemlich gleich. 

5) Barbadoes, fteht der vorigen Sorte nahe, ift aber mehr uns 
rein; fie kommt von der britifhen Infel gleihen Namens. Ihr ähnlich 
ift die Sorte 
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6) St. Thomas, von der dänifchen Inſel gleihen Namens, in glei: 
er Güte mit Domingo. Folgende Sorten: 

7) Zortola, von der britifhen Infel gleichen Namens, fowie 

8) St. Chriſtoph oder St. Kitts und Antigua find Mittelforten. 

9) Guadeloupe, von der franzöfifhen Infel gleihen Namens, ift 
eine in's Röthliche fallende, lange, feine, weiße Sorte. Ueberhaupt liefern 
die franzöfifchen Fleinen Antillen eine ziemliche Mittelforte. 

10) Sariacon, ift fehr unrein, mit kurzen Haaren, blaßgelb, troden 
und hart; dad Beſte davon geht nah England; ift fchlechter als 

11) Euraffao, von der niederländifhen Inſel gleihen Namens; fie 
it hart im Haar und gemiſcht. 

12) St. Bincent, ift der Cariacou gleich. 

13) Grenada, von der gleichnamigen Infel, ift glänzend weiß mit 
dunfeln Flammen, aber wertblos. 


VD Südamerifanifhe Baummolle. 


Südamerika liefert, obgleich der Anbau noch nicht lange betrieben wird, 
vortrefflihe Baummolle, wovon man viel in den europäiichen Handel bringt. 
Sie wird gewöhnlih in 4 Gattungen, welche meiſtens vom Baummollen- 
baume kommen, getheilt und zwar in brafilianifche, columbifche, 
guianifhe und peruanifce. 

A) Brafilianifhe Baummollie. Bon diefer erwähnen wir fol: 
gende Sorten: 

1) Pernambuco oder Fernambuc, kommt aus der Provinz Per: 
nambuco; fie ijt die gefchästejte, von Farbe gelbweiß, mattglänzend, hat 
langes, feines, weiches Haar, welches in großen zufammenbängenden BVließen 
liegt. Diefe Sorte ift nur fehr felten mit unreifen heilen vermifht und 
dient zu den feinften Gefpinniten. 

2) Maranon oder Maranhbam, aus der gleihnamigen Provinz, 
wo Samen aus Oftindien angepflanzt wurde. Dad Produkt ift gelbmweiß, 
ziemlich rein, von hartem und fprödem Haar und fommt in 3 Sorten vor, 
wovon bie eine der Bahia (f. u.) ‚gleich kommt, die beiden andern aber 
meiſtens ſchmutzig und mit unreifen Floden vermischt find, 

3) Bahia, aus ber Provinz gleichen Namens, ift ungleichartig und 
unrein, lang und weich, aber ebenfalld mit unreifen $loden vermifcht und 
im Ganzen der 
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4) Alagoas gleich, welche aus der Provinz gleihen Namens Fommt, 
aber nicht fo Schön und rein ift, wie die von Pernamburo. 

5) Minas novas, Sertaro und Minas geraed, find drei Sor— 
ten aus einer und derfelben Provinz diefes Namens, wovon die erite ein 
langes, zartes, feidenartiged Haar bat, welches in Fleinen Flöckchen zuſam— 
menbängt; fie bildet die Mitte zwifhen Pernambuco und Minas gerars. 
Die zweite Sorte ift der erften äbnlih, aber mit unreifen Stellen unter= 
mengt; die dritte endlich ift die geringjte, fie ift gelblich, kurzhaarig, grob, 
ſehr unrein und hat wenig Glanz. 

6) Para, aus der gleichnamigen Provinz, iſt eine er weiße, 
mitunter etwas gelbliche, aber fehr unreine Sorte. 

7) Rio, aus der Provinz Rio grande de Norte, ift ebenfallg ei eine uns 
reine, mit Samen und gelben Flöfchen vermifchte Sorte, fie kommt in 
Güte den weftindifchen geringeren Sorten gleich. 

8) Santos, aus der Provinz San Paulo, bat ebenfalld dunkle Floden, 
im Uebrigen ift fie blaßgelb, weich und lang, aber untrein. 

B) Columbiſche Baummolle. Die hierher gehörigen Sorten find 
oft fehr unrein, mit Samenrejten vermengt und werden meiſtens von La— 
guayra, Puerto Gabello und andern Häfen der columbifchen Republif ver: 
fendet. Die befte Sorte ift 

1) Varinas,; diefelbe iſt blaßgelb, bat einige dunkle Floden, kurzes 
Haar und wird der Surinam glei geachtet. 

2) Sararas, aus der Nepublif und dem Departement Venezuela; 
fie entbält, wie überhaupt die columbifhen Sorten, viele Unreinigkeiten 
und ſchwarze Samenferne, ift gelblih von Farbe, aber fehr fein; man Fann 
fie jedoch nur unter vielem Abfall verfpinnen. 

3) Eumana, ift der vorigen Sorte ziemlich gleich und Fommt aus 
dem Departement Cumana. 

4) Puerto Cabello, auch Valencia, bat fchmubigweiße Farbe, 
ift außerordentlich unrein und wird über Puerto Cabello ausgeführt. 

5) Carthagena oder St. Martha, aus der Republik Neugrana: 
da, ift eine grobe, lange, ſchmutzige, mattglänzende, gelblichmeiße Sorte, 
welche den ſchlechteſten nordamerifanifhen Sorten gleih fommt. 

C) Suianifhe Baummolle, aus den bolländifchen, englifchen und 
franzöfifhen Colonieen Berbice, Surinam und Cayenne. Im Allgemeinen 
find diefe Sorten beffer gereinigt, als die brafilianifchen, find fanft, weiß 
und mweich, ftehen aber im Haar diefen nah. Es gehören zu ibnen folgende 
in den Handel fommende Sorten: 
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f) Demerary, aus der englifhen Colonie, ift von verfchiedener Be— 
fhaffenheit, im Ganzen genommen aber eine gute und brauchbare Sorte. 
Man unterfcheidet eine lange, feine und feidenartige von einer groben, brau: 
nen und wunreinen Art; erjlere wird der Pernambuco gleich geftellt, letz— 
tere noch weniger geachtet, ald die Newkerry (f. u.). 

2) Surinam, aus dem niederländifchen Guiana, kommt entweder in 
gefhlagenem oder ungefchlagenem Zuftande in den Handel; fie iſt weiß, 
mit einem Schimmer in’d Gelbe, glänzend, feft, fehr rein und lang. ine 
Art derfelben ift die 

3) Newkerry oder Niderie, aus derfelben Colonie; fie kommt 
feit dem Jahre 1821 in den Handel, bat eine blaßgelbe Farbe, ift nicht 
ganz rein und fteht im Ganzen der vorigen nad. 

4) Berbice, aus der englifhen Befitung. Diefe Sorte foll fid 
verfchlechtert haben; während fie früher butter= oder nanfinggelb, fein und 
rein war, kommt fie jebt glänzend und gelblihweiß, mitunter braun und 
ſchmutzig vor; fie ift der Demerary gleich zu ftellen. 

5) Effequebo, ebenfalls aus der englifchen Beſitzung, ift glänzend 
weiß, mit wenigen gelben und glanzlofen Stellen, kürzer und nicht fo ge: 
fhätt, ald die Demerary. 

6) Cayenne, aus dem franzöfifchen Antheil, fteht der brafilianifchen 
wenig nad und nur durch ihr nachläffiges Neinigen ſinkt ihre Qualität fo 
berab, daß fie als die fchlechtefte guianifche anzufehen ift; fie bat ein gelb: 
lihweißes, glänzendes, feited Haar und ift bis zu Nr. 150 verfpinnbar. 

D) Peruanifhe Baummolle, aus den beiden Republiken Peru 
und Bolivia. Die hauptfählih zu erwähnenden Sorten derfelben find: 

1) Zima, auch peruanifhe Baummolle, eine vorzüglic fehöne 
Sorte mit langem Haar; fie wird über Gallao, dem Hafen von Lima, aus: 
geführt, woher fie auch den Namen bat. 

2) Payta oder Paita, wird mitunter auch Lima genannt und kommt 
aus der Republik Peru; fie bat ein ſchmutzigweißes, hartes, fprödes, trocke— 
nes Haar und liegt feit zufammen, ine faft ähnliche, aber blaßgelbe und 
ziemlich reine Baummolle ift die Piara oder Piura, das Haar derfelben 
iit etwas grob. 

3) Moyos, aus Bolivia, foll eine der beiten Sorten ſeyn, ift aber 
big jetzt noch nicht nad Europa gefommen. 

In den europäifhen Handel kommen namentlich no: 

4) Eudma, 5) San Nicolas und 6) Pisco, drei Sorten, welche 
in Güte der Lima ziemlich gleich kommen. 
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Außerdem kommen noch einige andere Sorten aus Peru und Bolivia, 
aber nur in geringen Quantitäten in den Handel. 


Vil) Zevantifdhe Baummolle. 


Alle in der europäifhen und afiatifchen Türkei producirte Baummolle, 
welde nah Europa fommt, wird mit dem Namen levantifhe Baum: 
wolle oder auh Baummolle vom Mittelmeere belegt und dazu öfters 
die miacedonifche und cypriſche gerechnet. Im eigentlihen Sinne verftebt 
man aber darunter nur diejenige, welche von den griehifhen und jonifchen 
Infeln, aus der aflatifhen Türkei und von den Küftengegenden Syriens 
und Kleinafiend zu ung kommt. Diefe Baumwolle ift zwar ſchön weiß, es 
mangeln ihr aber Länge und Feinheit, meiſtens ift fie kurz, grob und uns 
rein, auch feblt ihr das Weiche der weftindifchen Sorten; fie ift Fnotig, 
läßt fih daber nicht gut veripinnen und dient blos zu avöberen Geweben, 
zu Gottonaden und Webnlihem, auch zu manden andern Zeugen ift fie 
brauchbar, da fie bei ihrer aufßerordentlihen Trodenheit und Weiße die 
Farbe beffer annimmt. Sie ift jest faft ganz von den amerifanifchen und 
oftindifchen Sorten auf den europäifhen Märkten verdrängt und wird nur 
noch in Oefterreih dad Meifte davon verarbeitet. Der Hauptftapelplag für 
diefe Wolle ift Trieft, wo immer bedeutende Quantitäten Smyrna, Galli: 
poli, Salonichi u. f. w. liegen. Auch die Levante felbft verarbeitet noch 
viel zu Garnen. Die Hauptforten davon find: 

1) Alta Subugia oder Altab Eubutfha, aus Natolien, ift 
weißglängend, rein von Saar und ziemlich lang; man bat eine Prima= 
und eine Seeundaforte. Aehnlich, aber viel ungleiher und härter von Haar 
it die Uſo-Subutſcha, welche ebenfalld aus Natolien kommt. 

2) Acre oder Acri, fommt aus Sprien, man bat daven 3 Sorten: 
Prima, Secunda und Tertia, lestere ift die fhlechtefte; die Prima ift febr 
ſchön weiß und feinbaarig. Die genannten Sorten werden ſowohl geſchla— 
gen als ungefchlagen über St. Jean d'Aere ausgeführt. 

3) Cypriſche Baummolle, unter allen levantifhen Sorten bie 
feinfte; fie wird in Prior (auch fiori oder fioretti), Prima (buon mercan- 
tile), Secunda (passabile) und Tertia (commune) getbeilt. An Güte bat 
diefe Baumwolle viel verloren, fie war wegen ihrer fehönen Weiße, bie et: 
mas in's Mötbliche fpielte, wegen Fettigfeit, Gefchmeidigfeit und Länge 
ſehr geſchätzt und ging befonders nah Italien, jest aber ift fie Faum ber 
ſmyrniſchen gleich zu achten. Man unterfcheidet anf der Infel die Baum: 
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wolle vom Waſſer, d. b. die an den Bächen gebaute, welde fchöner ges 
räth, und die vom Lande, weldhe aud den trodenen, abwärts gelegenen 
Gegenden fommt. Im October und November wird fie geerntet und im 
Februar und März abgeliefert. Sie wird von Auffäufern aus den Hän— 
den der armen Landleute gekauft, denen fie fat immer Vorſchüſſe auf ein 
Jahr geben. Die Ausfhußforte (scopature) kommt nicht zur Ausfuhr. 

4) Adenos oder Adana, kommt aud Karamanien, gebt über Aleppo 
nah Marfeille und iſt der Caſſaba ziemlich gleich. 

5) Salona, aus NRumelien, ift weißgelblih von Farbe, lang, zart 
und Fräftig, aber auch mit Unreinigkeiten vermifcht; es ift eine gute levan- 
tifhe Sorte, die bis nah Mailand verfendet wird. 

6) Perfifhe Baummolle, meiftend von der Frantartigen Baum: 
wollenpflange, kommt im europäifchen Handel wenig vor. Sie wird faſt in 
allen Provinzen gebaut und meift roh oder verarbeitet in den benachbarten 
Ländern verkauft. Mittelit Caravanen fommt einige dur den Handel am 
faspiihen Meere nah Rußland. 

7) Smyrnifhe Baummolle wird überhaupt die in Sleinafien 
und befonderd in Natolien und den dazu gehörigen Infeln gewonnene und 
über Smyrna ausgeführte genannt. Cie wird im September gefammelt 
und in Land- und Seebaummolle unterfchieden; erftere ift vom feſten 
Lande Natoliend, lebtere von den Küften und Infeln des griechifchen Archi— 
peld. Die Seebaummwolle fommt der macedonifhen und oftindifchen nicht 
gleich, fie ift kurz, aber flärfer ala kurze Georgia. Frankreich und Deutfch- 
land beziehen fehr viel davon. Die Sorten theilt man in 

a) Arar oder Urur, eine mittlere Sorte der Landbaummolle, diefelbe 
it weiß, aber kurz; 

b) Eaffaba, eine etwas beffere, der Kirkagadſch ähnliche Sorte; 

c) Kirkagadſch, eine glanzlofe Landbaummolle von shi Bars 
be, dad Haar ift untermifcht, trodfen und ſpröde. 

d) Gallipoli oder Seemwolle, von der Halbinfel auf der euro= 
päifchen Seite; fie fommt der Kirkagadſch gleih und wird auch unter dem 
Namen Dardanellenbaummolle in den Handel gebracht. 


VIII) Macedonifhe Baummolle. 
Unter diefem Namen kommt eine bedeutende Quantität der in der eu— 
topäifhen Türkei gebauten Baummolle befonderd nah Defterreih und andern 
deutfehen Ländern in den Handel. Sie kommt von Gossypium herba- 
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ceum, ift geringer ald die fmyrnifche, raub, kraus und ziemlich kurz. Die 
Zandleute verkaufen fie gewöhnlihd im Winter in Sered an die Commiſ— 
fionäre der auswärtigen und an die Fartore der europäifchen Kaufleute aus 
Salonichi, welde J der aufgefauften Baummolle noch vor der Ablieferung 
baar bezahlen müffen, die Waare, ohne fie zu fehen, Faufen und dann von 
Dorf zu Dorf reifen, um fie einpaden und abführen zu laffen. Sie wird 
gewöhnlich über Salonihi nah Semlin und Wien und von da nah Franz 
fen, Sachſen, der Schweiz u. |. w. verführt. Im Handel unterfheidet man 
folgende Sorten: 

t) Gira, von jehr geringer Qualität und nur zu ganz groben Arbei- 
ten tauglid. 

2) Zarili, die von den Dorfgemeinden zur Bezahlung auferlegter 
Strafgelder oder Steuern abgelieferte Sorte, ebenfalld von gemeiner Be: 
ihaffenbeit und zu groben Artikeln zu gebrauden. 

3) Santar, wird die mit mehr Sorgfalt von den Feldern der Agas 
gewonnene beffere Baummolle genannt. 

4) Ufchur oder Zebentwolle, eine der befferen Sorten, welche der 
Aga aus den Vorräthen der Bauern ausfuchen läßt, um fie für Rechnung 
der Regierung zu verkaufen, 

Die vorzüglichfte Sorte ift aber die 

5) Tſchesme, welde aus der Mitte der Samenfapjel genommen und 
forgfältig gereinigt worden ift. 

6) Salonidio, der Ufhur gleich. 

7) Zricala, aus Theffalien, eine vorzüglich ſchöne und gut gereinigte 
Sorte, welche glei nach der Tſchesme kommt. 


IX) Europäifhe Baummolle. 


In Europa finden wir die Baummollenftaude außer in den ſchon oben 
angeführten Ländern der europäifchen.Zürkei aud noch in Stalien, Sici— 
lieu, Malta, im füdlihen Franfreih, in Spanien, im Banate u. |. w., 
aber die Gultur derfelben bat, ausgenommen in Spanien, Sicilien, Neapel 
und Malta, Eeinen fo ausnehmenden Erfolg gehabt, weßhalb fie auch in 
den übrigen genannten Ländern meift wieder eingegangen if. Die Haupt: 
forten find folgende: 

1) Spanifhe Baummolle, bat ein ſchönes feines und langes 
Haar, iſt von Farbe ſchmutziggelb und kommt die befte aus der Provinz 
Granada, wo fie in der Nähe der Städte Motril und Almunecar gebaut 
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und über Malaga ausgeführt wird. Andere Gattungen aus der Nähe von 
Sevilla und Valencia find nicht fo geſchätzt, als die vorige, obgleich auch 
diefe Sorten nicht Schlecht find. Die Motril wird der brafilianifchen gleich 
geachtet. 

2) Sicilianifhe Baummolle, aus dem Gebiete von Terra nuova, 
längs der Seefüfle von Syracus aus dem Bal di Noto; man bezieht dazu 
den Samen von der Inſel Malta, da der ficilianifhe audartet. Man fängt 
gewöhnlich mit dem Ginfammeln im October an und führt damit fort, fo= 
bald die Kapfeln reif find. Die beite Sorte ift die Bianca villa aus 
der Nähe von Meffina, welche etwas gröber ift, ald die von Gaftellamare 
(f. u.); fie wird der Lonifiana an die Seite gejtellt. ine zweite Sorte 
ift die Terra nuova, melde der vorigen ziemlich ähnlich iſt. In Sicis 
lien macht man bei der Ausfonderung folgende Sorten: 

unfaubere Baummolle (cottone lordo), melde direct aus ber 
Frucht, alfo mit dem Samen verfehen, in den Handel kommt; gereinigte 
Baummolle (Magalucio), aus welder die Samen entfernt find und wel: 
he gewöhnlih in Bündel gebunden in den Handel gebracht wird; endlich 
die fein ausgeſuchte, welches die feinſte ift und meiſtens aus der Mitte 
der Kapfeln genommen wird. 

3) Neapolitanifhe Baummolle, befonderd aus der Nähe Nea- 
pels, von Gaftellamare und Della Torre; fie hat ein feines Haar, welches 
zwar nicht fo fein, ald das der Zouifiana, aber Fräftiger und glänzender ift. 

In der Nähe von Bari und Lecce (Apulien) baut man ebenfalls eine 
Baumwolle, die aber der von Bajtellamare und Della Torre weit nachfteht. 
In Lecce theilt man die Baummolle in 3 Sorten, die beiden erjten find 
von weißer, die dritte ift von röthliher Farbe. 

Auch Kalabrien erzeugt Baummolle in der Nähe von Montegiordano 
und Canna Amendolara, weldhe aber allen andern italienifchen Sorten 
nachſteht. | 

4) Maltefifhe Baummolle, wovon man eine weiße und eine 
noturbraune Sorte bat; beide fommen aber felten roh, fondern gewöhnlich 
zu Garn verfponnen in den Handel. 

Kennzeihen der Güte. Die Güte der Baummolle ift nach dem 
Gewächſe, von welhem fie ftammt, nah Clima, Boden und Gultur ver: 
ſchieden. Man bat beim Einkaufe derjelben darauf zu feben, daß fie 
lang, fein, weich und frei von Unreinigkeiten und Knoten fei. Ihre Stärke 
erprobt man durch Zerreißen, wobei man die Baumwolle an das Obr hält 
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und nach dem Ton ibre Haltbarkeit beurtheilt, wozu aber natürlih viele 
Uebung gehört. Außer diefen Kennzeichen find aber noch andere zu be= 
achten, da der weite Transport die Waare öfterd unterwegs verdirbt oder 
ihr nachtheilige Eigenfchaften beibringt, befonderd dann, wenn fie nicht 
binlänglih vor dem Eindringen ded Meerwaflerd gefhüst wird. Daß fie 
übrigens je länger, feiner, weicher und je mehr von Unreinigfeiten befreit, 
deſto beffer und vorzüglicher ift, bleibt gewiß, doch hat man auch ihre 
Gleichartigkeit zu beachten und genau nachzufehen, ob nicht eine gute Sorte 
mit einer fchledten vermifcht ift, aus welchem Grunde man die Ballen ge— 
börig zu unterfuchen bat. Zu diefem Zwecke nimmt man eine Handvoll 
heraus, preßt diefe zwiſchen beide Hände, läßt davon etwas zwifhen den 
beiden Daumen berausdringen und zieht fie dann nach entgegengefeßten 
Richtungen aus einander; die Länge der Faſern wird dabei fihtbar, wäh— 
rend man auch die Feinheit und durch dad Gefühl die Weichheit derjelben 
erkennt. Im Uebrigen verweifen wir auf die bei jeder einzelnen Gattung 
angeführten Kennzeichen. Es kommt auch vor, daß feine Lämmerwolle un: 
ter Baummolle gemifht wird, um deren Wolumen zu vergrößern, doch kann 
man diefen Betrug leicht entdeden, wenn man die verdädhtige Baummolle 
mit Weingeift. befeuchtet und anbrennt. Die Baummolle entzündet ſich fo- 
gleib, während die Lämmerwolle zurüdbleibt. Intereſſante Mittbeilungen 
über Unterfuhung der Baummollenfafer findet man in „Dr. Ure's Fabrif- 
wesen“, überfebt von Diezmann, Leipzig 1835, Otto Wigand. 

Aufbewahrung. Die Baummolle muß an trodenen Orten lagern 
und von aller Feuchtigkeit fern gehalten werden. 

Nuben und Gebraud, Der Gebrauch der Baumwolle zu allerlei 
Geweben und Gefpinnften ift befannt, fo daß darüber bier weiter nichts zu 
fagen ift. 

Gefhihte und Handel. Im graueflen Altertbum fchon erfannte 
man den Werth der Baummolle und die Pbönicier hielten ganze Plantagen 
davon auf Tylos; erft fpäter murde fie nad Aegypten verpflanzt und zu 
jener Zeit wurden fehon Kleider, wenn aud nur in Indien, daraus verfertigt. 
Herodot, welder im 5. Jahrh. v. Chr. lebte, berichtet, daß die Indier 
eine Pflanze haben, melde anftatt der Frucht Wolle trägt, äbnlich mie bie 
der Schafe, aber feiner und beffer, woraus fie ihre Kleider machen. Ihre 
allgemeine Verbreitung datirt fi von der Perferberrfchaft her und nament: 
lich foll fie unter der Regierung ded Königs Amafid zuerſt nach Aegypten 
gekommen fenn, indem man fie damals zu Mumienbinden benuste. Trotz⸗ 
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dem, daß Baummollenpflanzungen in Yegupten blübten, wurden fpäter im 
mer noch Zeuge dafelbft aus Indien eingeführt, indem, wie ed fcheint, dag 
Produft noch nicht den Bedarf der Aegypter dedte. (Zenfer, Waaren- 
Funde.) Andere Völkerſchaften fcheinen die Pflanze damald noch nicht ge- 
baut und natürlih auch ihren Nutzen noch nicht gekannt zu haben. „So 
nimmt man an,“ fast Schoum in feinem Werke (Die Erde, die Pflanze 
und der Menfch), „daß der bei den Juden Foftbare Stoff Byssus Baums 
wolle geweſen ift,“ und fährt in der Geſchichte der Baummolle fort: „Kurz 
nad Chrifti Geburt feheint der Baummollenbau und der Gebraud der Baumes 
molle fih verbreitet zu haben; Strabo fpricht davon, daß die Baumwolle 
in Lufiana am perfiihen Meerbufen gebaut und bearbeitet werde, und Pli—⸗ 
nius erwähnt, daß die Pflanze in Indien und Oberägypten gebaut werde 
und fagt, daß die ägyptiſchen Priefter fih mit dem davon gewonnenen 
Stoffe befleiden. Bei den Arabern war der Baummollenbau zur Zeit Mo: 
hamed's fhon in ziemlicher Aufnahme und die Araber mögen es auch ges 
wefen ſeyn, welde die Pflanze nah Europa und befonderd nad Spanien, 
wo fie dad Königreih Granada in Beſitz hatten, gebracht haben, und noch 
beutzutage baut man in der Nähe von Granada eine fehr fhöne Baumes 
wolle. Später erſt mag der Baummollenbau nah Sicilien und den andern 
Ländern gekommen ſeyn.“ Natürlich” mußte aber bei der Beſchränktheit des 
Anbaued der Handel mit Baummollenwaaren, die theild über Aegypten, 
theils über Konftantinopel nah Europa geführt wurden, ebenfalld fehr be= 
fhränft bleiben und auch dann noch, als felbft im 13. Jahrhundert Fabri— 
fen in Granada, im 14. Jahrhundert in Venedig, im 16. Jahrhundert in 
Flandern und erſt im 17. Jahrhundert in England eingerichtet waren. Erft 
die Mitte des 18. Jahrhunderts bradte in Europa einen Umſchwung in 
der Babrifation der Baummollenwaaren. Befonderd war ed England, das 
mit NRiefenfchritten in diefem Manufakturzweige vorwärts ging, und man 
it in diefem Lande auf den Punkt gefommen, daß ungeachtet ded niedrigen 
Arbeitslohnes in China und Indien und ungeachtet des weiten Transported 
nicht unbedeutende Quantitäten Baummwollenwaaren von Europa nad In: 
dien geführt werden. Fragen wir aber, wen wir diefe ungewöhnliche Er: 
fdeinung verdanken, fo dürfen wir nur auf die großartigen Spinnmaſchi⸗ 
nen blicken und auch dem Unerfahrenften wird es Flar werden, denn wäh: 
vend früber bei und umd beute noch in Indien alle Arbeiten mit der Hand 
und mit Hülfe fehr roher und fchlechter Gerätbfchaften gefertigt wurden, 
wird jest die FBabrifation in England und auch in Frankreich, Belgien, 
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Deutfchland u. ſ. w. durch böchft zufammengefegte Mafchinen betrieben, an 
welden ein Menſch in einem Tage fo viel fpinnt, ald der Indier während 
eines ganzen Jahres. In der Mitte ded 18. Jahrhunderts verarbeitete 
man in England faum 3 Mill. Pfund Baummolle, jegt über 300 Mill. 
Pfund, damals befchäftigte diefe Induftrie kaum 50,000 Menfchen, jest an 
1,500,000. Man verfertigte zu jener Zeit nur gröbere Zeuge, während 
man jest die feinften Zeuge anfertigt und für mehr ald 34 Mill. Livers 
fabricirt. Diefer außerordentlih ſtarke Verbrauh an Baumwolle mußte 
natürlich auch eine größere Produktion hervorrufen und die Nachfrage 
nad dieſem Artikel rief zuerſt in Nordamerika und ſpäter in Südame— 
rika einen ſtark zunehmenden Baumwollenbau hervor, der dadurch noch 
beſonders angeregt wurde, daß man eine Maſchine erfand, wodurch die 
Baumwolle ſehr ſchnell gereinigt werden konnte. Es war dies um Das 
Jahr 1793 und um dieſe Zeit war der Anbau der Baumwolle in Nord— 
amerika noch ſehr unbedeutend, während im Jahre 1847, alſo nach Verfluß 
eines Zeitraums von etwas über 50 Jahren, die Produktion Nordamerikas 
auf 10 Mill. Etr. geſtiegen iſt, welche, durchſchnittlich auf 6 Ceuts per Pfd. 
gerechnet, einen Ertrag von 62,490,000 Livers geben. Im Jahre 1792 
war die Ausfuhr aus Südrarolina 18,500 Pfd., im Jahre 1820 ungefähr 
20 Mill. Pfo., um welde Zeit die Gefammtausfuhr der Bereinigten Staa— 
ten auf etwa 110 Mill. Pfd. angegeben wurde. Bon Brafilien betrug die 
Ausfuhr der Baumwolle im Jahre 1820 ungefähr 200,000 Säde zu etwa 
150 Pfd., alfo 30 Mill. Pfd., ift aber ſeitdem auf die Hälfte berabgegans 
gen und zwar aus dem Grunde, weil man dort die mechanischen Hülfsmit— 
tel der Nordamerifaner unberüdfichtigt ließ, obgleich die rafenden Fort: 
fhritte der Vereinigten Staaten die brafilianifhen Baumwollenpflanzer hät— 
ten überzeugen müffen, daß ohne diefe Mittel ihr Nahrungszweig, troß der 
größten Fruchtbarkeit des dortigen Bodens, zu Grunde gehen müffe. In 
frühern Zeiten wurde die brafilianifche Baummolle mehr ald jet verarbei- 
tet, weil man fie ihrer fhönen langen Faſer halber zu den feineren Garn: 
nummern lieber als die kurzen norbamerifanifchen nahm, und weil man 
überhaupt noch nicht fo weit gekommen war, als jekt. Die daraus gewon— 
nenen Garne wurden bauptfählih, ja faſt ausschließlich zu. den feineren 
Strumpfwaaren verarbeitet, und da diefer Erwerbszweig früher viel lob: 
nender gewefen, jo fonnten die Garne gut bezahlt werden, wodurd die 
Spinner in den Stand gefegt waren, diefe Sorte, ded hohen Preifes un— 
geachtet, immer noch mit Nutzen zu verarbeiten. Da nun aber in neuerer 
Zeit die Frage nad befferen Strumpfmwaaren bedeutend nachgelaffen hat 
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und die Spinnerei weſentlich vorgefchritten ift, fo hat man ed dahin ge= 
braht, aus den kürzern, aber ungleich billigern nordamerifanifchen Baum— 
wollenforten recht brauchbares Garn zu verfertigen. Diefer Umftand fos 
wohl, ald die namentlih in Oefterreih und Böhmen immer mehr um fid 
greifende Berarbeitung der Mafowolle, welche in Aegypten aus Pernam— 
bucofamen gezogen wird, hat wefentlich dazu beigetragen, das brafilianifche 
Erzeugniß immer mehr zu verdrängen, welches ohnehin noch dadurch ver— 
theuert wird, daß es bei der Verarbeitung bedeutenden Abgang erleidet, 
weil ed nie rein in den Handel fommt, fondern immer mehr oder weniger 
mit unreifen Kapſeln, zufammengewachfenen oder zerquetfchten Samenkör⸗ 
nern, Schalen, Sand und Laub vermiſcht ift, wodurch ed natürlich in fei- 
nem Preife gegen andere forgfältiger verpadte, wenn auch gehaltlofere 
Baumwolle verliert. Liverpool ift der große Handeldplat des ganzen Baum: 
wollendiftrifts, alfv auh für Ein- und Ausfuhr in England der Hafen, 
in welchem beinabe 3 der Baumwolle, melde in England eingeführt wird, 
ankommt, während Mandhefter der wichtigfte Kabrifationdort it. Im Jahre 
1700 belief fih die Einwohnerzahl Liverpools auf 5145, im Jahre 1832 
auf 165,175 und im Sabre 1850 auf 230,000, eine Bermehrung, melde 
nur der außerordentlihen Hebung der Baumwolleninduftrie an diefem Plate 
zugefchrieben wird. 

Die ftarf zunehmende Produktion und die weniger theuere Fabrikation 
durch Hülfe der Mafchinen bat die Preife der rohen Baummolle, fowie auch 
die der Baummollenfabrifate bedeutend beruntergedrüdt und das Sinten 
des Preiſes bat natürlih wieder den Verbrauch und dadurch die Pro: 
duftion und Gonfumtion vergrößert. Bergleiht man die Preife der Jahre 
1833 und 1818, fo waren fie fhon um die Hälfte berabgefommen und fo 
it ed natürlich, daß, Kleidung aus Baummollenftoffen zu tragen, nicht mehr 
ein Vorrecht der Neichen ift, fondern großentbeild nur von der ärmeren 
Bolksflaffe getragen wird. Weiteres über die Baummwollenmanufaftur bier 
anzugeben, würde und zu weit abführen; wir verweifen Diejenigen, welche 
fh damit befannt mahen wollen, auf Mac Culloch's Dictionary, fowie 
anf „Ure, Dad Fabrifwefen in commercieller Bedeutung, aus dem Engli: 
hen von Dr. U. Diezmann.” 

Man bat berechnet, daß im Jahre 1848 mit der Gultur von Baum: 
wolle 800,000 Menfchen befchäftigt waren und das in berfelben angelegte 
Gapital 650 Mill. Liverd betrug. Der Anbau erftredte fih über 4 Mill. 
Acres und der Ertrag eined Acred wurde auf zwifchen 180 und 250 Pfd., 
durchſchnittlich alſo auf 200 Pfd. Baummolle gefchäßt. 


462 1. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 
Nordamerika führte 1847 aus: 
nad Großbritannien 830,909 Ballen, 
— Frankreich 241,486 — 
— dem nörblihen Europa 75,689 — 
— andern Häfen 93138 — 


zufammen 1,241,222 Ballen, 
den Ballen zu 420 Pfd. im Durchſchnitt gerechnet, aljo 521,313,240 Pfv. 
Galcutta erportirte nur für 192,028 Livers. 
Bataviad Erport belief fih auf 40,000 Gulden. 
Manila erportirte 4800 Picul. 
Peru führte vom 1. Juli 1845 bid Ende 1846 aus: 
von Payta | 7,000 Quintal, 
— Cusma 1450 — 
— an Nicolad und Pisco 22,79 — 
zufammen 41,159 Quintal 
oder circa 27,440 Quintal per Jahr. Von Arica aus ift nur ungereinigte 
Baummolle nah Chili verfchifft worden. Je füdliher die Baumwolle ge: 
baut wird, deſto beffer ift fie; in Borbeaur foll diefe am beliebteften feun. 
Bon allen andern Seeftädbten, wo Baumwolle eingeführt wird, heben 
wir nur Hamburg und Bremen hervor, ald diejenigen Pläbe, die für 
den dentfhen Handel am wichtigſten find. 
Hamburg importirte im Jahre 1848: 


aus den Vereinigten Staaten . . . 72,032 Etr. zu 1,839,510 M.Br., 
— BVenesudla . » 2 22 0e 0” — — 170 — 
a See et ai 584 — — 13270 — 
— Brafilien u. v. Amerikas Weſtküſte 1,498 — — 44,220 — 
— Großbritannien. 2. + 88,937 — — 2421,900 — 
— Bremen und Bremerhbafen . . . 430 — — 11670 — 
— den Niederlanden . . 2... 40 — — 14,500 — 
— Frankreih... 20000 57 — — 123650 — 
— Alm 2 2» 2: 2 220.0 537 — — 13060 — 
— übrige Einfuhr . . a 523 — — 13160 — 


zufammen 166,415 Etr. zu 4,105,710 M. Be. 

Der Erport belief fih in demfelben Jahre auf 194,382 N. Etr. zu 

4,916,970 M. Be., alfo faft noch 28,000 Gtr. vom vorjäbrigen Lager, wir 

überhaupt die Einfuhr von 1847 bedeutend ftärfer war. Won dieſer Aus: 
fuhr famen auf das Inland 103,221 Etr. zu 4,365,690 M. Be. 
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1849 belief fih die Einfubr auf 63,846 Ballen, alfo eirca 16,000 
Bullen mebr, als 1848, wovon die in Quantität hervorragenditen Senduns 
gen Neworleand=, Surate= und Mobile: Baummolle waren. Der Gefammt: 
umfaßt belief fih auf 36,737 Ballen, alſo circa 8500 Ballen mehr, ala im 
vorhergehenden Jahre. 

Bremen. Es war ein befonders lebhafter Verkehr in biefem Artikel 
und wurden die ankommenden Sendungen meiftend auf Lieferung und zu 
ziemlich bedeutenden Preifen verkauft. Die Zufuhren im Jahre 1849 be= 
fanden in 23,439 Paden und 3797 Paden waren noch alter Vorrath. 
Dad eingeführte Quantum beftand aus 

19,302 Paden nordamerifanifcher, 
807° —  mweitindifcher und 
3,330 —  oftindifcher Baumwolle. 

Die Produktion in ſämmtlichen Baumwolle bauenden Ländern läßt ſich 

in runder Summe annähernd folgendermaßen bejtimmen: 


Nordamerifa . 2» 2 2 2.2020. .%2,500,000 Ballen, 
Brafilien, Südamerika und Weftindien 300,000 — 
Britifih- Oftindien . » >» 2». ...300,000 — 
Kleinafien und die Türkei . . . . 50,000 — 
Aegyppttenn. 100,000 — 
Südeuropa 20,000 — 


zufammen 3,270,000 Ballen, 
jeden Ballen durchfchnittlich zu 350 Pfd. gerechnet. 

Verpackungsweiſe. Haft jede der oben genannten Baummollen- 
gattungen bat eine andere Berpafungsart. Die Baummolle von Nord: 
amerika wird in bereiften leinenen oder geſchnürten Ballen von 3— 4 
Gtrn. verpadt, wovon Sea-JIsland in 125—150 Kilo fohweren, langen, 
runden Ballen mit 4 Enbdzipfeln verpadt wird. Louifiana kommt in 
länglih =vieredigen Paden von grober Leinwand, mit 6—11 Striden ums 
jogen, die andern norbamerifanifchen Sorten in großen runden Ballen mit 
4 Endzipfeln von grauer Leinwand oder in viereckigen ungleichen Paden 
von geobem Kattun, mit 4—5 Hanfitriden gefchnürt, vor. 

Die füdamerifanifhen Baummollenforten kommen in folgenden 
Palungen vor: 

Die brafilianifche in Ballen von 1—3 Ctrn. ohne Schnüre, die 

Pernambuc in vierefigen und runden Ballen von 60—90 Kilo und 
mit einem gekrönten P gezeichnet; die vieredigen enthalten die Baumwolle 
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in fauftgroßen Zloden, die runden enthalten lagenweife die geringern Sor: 
ten. Gmballage wird mit 28, der Abfall mit 159 berechnet. Die 

Maranbao erhält man in Ballen von grobem Padtuh mit einem 
gefrönten M bezeichnet und 60—90 Kilo fhwer. Die 

Bahia ift in vieredigen, groben oder feinen Kattunballen, die mit 
4—5 Rohr- oder Schilfreifen verfeben find, verpadt und mit einem ge— 
frönten B bezeichnet. Gmballage und Abfall wie bei Pernambuco. Ceara 
ift auf gleihe Weife, wie Pernambuco verpadt und bat ald Zeichen ein 
gefröntes C. Minat und Sartero, entweder in Geronen oder in Kat— 
tun emballirt und die ſchmale Seite der Ballen Imal, die breite Amal mit 
orangefarbenem, grobem Baft gefhnürt; die Ballen wiegen ungefähr 120— 
150 Pfr. Rio wie Minad verpadt. Para in ovallangen Ballen in Kat 
tun und ungefhnürt. Caracas in ledernen Ballen (Seronen) von 45— 
50 Kilo, man giebt 6 Kilo Tara, bei Ballen von 70— 75 Kilo, 7 Kilo 
Tara, bei leinenen Ballen ohne Schnüre von 50 Kilo, 4 Kara; Abgangs⸗ 
procente 20— 258. 

Surinam, runde Ballen mit vier Endzipfeln oder gefchnürte Qua= 
dratpaden in Leinwand; Emballage und Abgang wie Demerary. 

Demerary, Packung wie Surinam, Emballage 29, Abfall 158. 
Carthagena gewöhnlih in Häuten, feltener in leinenen Ballen, Tara 69. 
Newkerry, Packung wie Surinam. Berbice dedgleihen mit 4—68$ 
Tara. Eſſequebo desgleichen, Gmballage und Abfall wie Demerary. 
Barinas in Quart:Seronen oder Paden in Leinwand mit Baſtſtricken ge- 
fhmürt. Barcelona wie Minas gepadt, Emballage 29, Abfall 158. 
Carthagena in ledernen Seronen und ungefhnürten Zeinwandballen mit 
8 Zipfeln verpadt. Peru in Seronen oder Ballen mit 4 und 12—15 
Pfund Zara. 

Weftindifhe Sorten. Domingo in leinenen Ballen mit 4 
Zipfeln von 100-350 Pfd., Abgang 258, Zara 6 und 48. Portorico 
wie Dominge. Cuba in Paden mit Hanf oder Rohrſtricken, Secundas 
Sorte in Ballen mit 4 Zipfeln. St. Martin in Ballen mit 4 Zipfeln. 
Jamaica in vieredigen Leinwandpaden gefhnürt. Barbadoes in gro: 
ben Zeinwandballen mit 4 Zipfeln. 

Dftindifhe Sorten. Bengalifhe kommt in z und + Paden, in 
lockeres Hanfgewebe gepadt (Popper) und 12mal mit Seilen gefhnürt, vor; bie 
Tara mwechfelt zwifhen 12 und 14 Pfd. per Ballen. Madras desgleichen, 
ebenfo auch die Weftern. Surate wird in Bombay mit Mafchinen gepreßt, 
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fo daß fie nur halb fo viel Raum einnimmt, als früher, man preßt fie in 
4, 3 und + Paden und ſchnürt fie 16mal; unter dem Hanfgewebe befindet 
fih noch ald befondere Umbüllung feiner, ungebleidhter Kattun, Tara 88, 
Abfall 209. Manilla in vieredigen Packen in bellgelben Scilfmatten 
mit Rohr gefchnürt. 

Levantifhe Sorten. Alta Subugia in ovalen, loderen Haar: 
tuchſaͤcken, auf dem Kopfe mit Leinwand gefhloffen und gefchnürt, für die 
man 5 und in leinenen 49 Tara giebt. Salona in groben Haarziechen. 
Cypriſche in haarenen Säden von ungefähr 400 Pfd., worauf 68 Tara. 
Smornifhe in 2—3 Ctr. ſchweren Haattuhballen, die 3 Fuß lang, 
4 Fuß breit und 4 Fuß die find. Macedonifhe. Ufhur in mit dem 
Driginalzeichen 8 verfehenen Haartuchfähen. Cantar ebenfalls in Haar: 
fäfen mit dem Zeichen F, daß wie dad vorige mit Bindfaden aufgenäht 
ft. Aegyptiſche wird in ordinäre Leinwand, Maco in Fleinen Quart- 
packen verpackt, die 12 mal gefhnürt find. 


Guropäifhe Sorten. Spanifhe in leinenen, ungefchnürten 
Ballen von 2—2} Ctr., Tara 8 Pfd. für den Ballen. Neapolitani- 
{he in feiner, weißer Leinwand mit 5— 6 Striden gefchnürt. Gala: 
brefifche in leinenen Säcken, auf welche 49 Tara gerechnet werden. 
Sicilianiſche wie neapolitanifche. 

Das Einpacken der Baumwolle gefchieht, indem man die Säde an fle- 
benden Pfoften frei aufhängt, die Baummolle fchichtenweife hineinlegt und 
jede Zage feft hineintreten läßt, wobei man die Säde von außen naß macht, 
damit fie weich werden, ihre Elafticität verlieren und die Baummolle nicht 
wieder in die Höhe fteigen kann; wenn fie voll find, werden fie zugenäht. 
Man bedient fih auch zum Zufammendrüden der Baummolle einer Hebel: 
preffe und die Kauffahrer, welde die Baummolle zum Verſchiffe übernehmen, 
wenden budraulifche Preffen. an, um fie zufammenzudrüden. Nach dem Zus 
fammenbinden wird die leinene Umbüllung angelegt und auf folhe Weife 
werden Ballen von 4—5 Ctrn. hergeftellt, die faum 13 Cubikfuß Raum 
einnehmen (Blumenbach, Waarenfunde). 

Berfaufsweife Die Baumwolle wird nach folgenden Normen in 
nachgenannten Plüben verkauft: 

Nemwporf verkauft gegen baar, die Preife veriteben fib für 1 Pfp. 
in Cents; die Schiffslaft wird zu 40 Kubiffuß gerechnet und man giebt 
folgende Tara: für Louifiana 28, Georgia und Carolina Feine, in Sero— 

30 
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uen 608. In Charlestown wird feine Zara, in Savannah 28 be- 
willigt. Iu 

Remworleand und Mobile gefhieht der Verkauf wie in Newyork, es 
wird aber Peine Tara gerechnet; Courtage 49; Commiffionägebühr 249. Im 

Bahia und Pernambuco verfteben fih die Preife in Papiergeld, 
im Uebrigen wie 

Rio, welches in Papiergeld nah 100 Pfo. verfauft; Courtage 42. 

Puerto Gabello nah 100 Libras. 

Smyrna verfauft nah dem Kantar in türfifhen Piaftern. 

Alerandrien verkauft per 433 Okka in fpanifchen Piaftern. Der 
Preis der Baummolle wird vom Paſcha feitgefekt und zwar gegen baar und 
Franco Kairo, Die Koften des Transporte von da big Alerandrien betras 
gen circa 13 türfifhe Piafter per Ballen. 

Trieft verfauft per 100 Pfd. in Gld. Conv., Zara für Brafil 28, 
Minas in Seronen 108%, andere Sorten 48. 

Marfeille notirt per 50 Kilo in Francs; Tara auf Maco 48, 
nordamerifanifhe 68, mit Striden 82. 

Zondon und Liverpool verkaufen per 1 Pfd. in Pence Stri., frei 
an Bord mit 18 Didcont und 4 Wochen Zeit. 

Hamburg verkauft nah dem Pfd. in Schill. Be. 

Amfterdam per 4 niederl. Pfd. in Ets. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: feine. 

In Defterreich: rohe oder in Abfällen per B.:Gtr. 5 Kr. 

Im Steuerverein: feine, 


ladhs 


oder Zein, engl. Flax, franz. Lin, ital. u. ſpan. Lind, boll. Vlas, die 
in den Handel kommenden, von allen fremdartigen Theilen gereinigten, baft- 
artigen Faſern ded gemeinen Flachſes oder gemeinen Leines (Li- 
num usitatissimum L.). 

Baterland, Eultur n.f.w. Der Flache ift ein Erbtbeil der temperir: 
ten Climate. Flachs wird in Europa, in Spanien, der Schweiz und Frankreich, 
ferner in Nordafrika, dem temporirten Afien und an der Oftfeite Nordameri: 
kas in bedeutender Menge, in der füblichen Halbfugel bis. jegt nur fpärlid 
gebaut. Die Nordgrenze feiner Gultur in Europa ift in Norwegen 65°, 
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in Schweden und Rußland 64°. In den Alpen fteigt der Flachsbau Bis 
zu 5,500 Fuß über dem Meer hinauf. In den genannten Bezirken finden 
fi aber nun auch gewiffe Streden, wo der Flachs in größeren Quantitäten 
producirt und viel Sorafalt auf feinen Anbau verwendet wird; fo findet 
man 3.8. in den Ländern der Oftfee (Rußland und Preußen) die bedeutend: 
fien flachäbauenden und flahsausführenden Provinzen, von denen befonders 
England feine Zufuhren erhält; auch in Holland und Belgien ift der Anz 
bau des Flachſes bedeutend und Aegypten verfiebt mit feinem Produkt faft 
fümmtlihe füdliche Länder Europas. In Spanien, der Schweiz und Franf: 
reich wächt die Pflanze zwar wild, wird aber meiftend wegen ihrer Nüß: 
lichkeit angebaut. In Aegypten ift der Flachsbau Gegenftand der Winter: 
enftur, er wird auf den von dem Waller ded Nils zulegt verlaffenen Fel—⸗ 
den im December und Januar gefüet und im April und Mai geerntet, 
In Deutfhland und den übrigen nördlichen europäiſchen Ländern ift der 
Flachsbau Gegenftand der Sommercultur, er wird im April und Mai ges 
fäet und im Auguft und September geerntet. Manche Flachsbau treibende 
Gegenden verfpinnen und verweben ihren Flachs felbjt, andere dagegen, wie 
3.8. Rußland u. f. w., verfenden großentbeils ihr rohes Produkt. Auch wird 
mit den Samen diefer Pflanze nicht nur der Ausfaat wegen, fondern auch 
wegen der Benubung zu Del ein bedeutender Handel getrieben. Der 
für den Flachsbau geeignetfte Boden darf frifh, feucht, doch nicht zu 
noß ſeyn und muß fleißig umgearbeitet und gut gedüngt werden. Die 
Pflanze iſt einjährig, erreicht eine Höhe von 14—3 Fuß; ihr Stengel ift 
gerade, oben äſtig mit lanzettförmigen Blättern und treibt im Juni und 
Juli hellblaue Blüthen. Die Frucht bejtebt aus einer fait Fugeligen, fünf: 
füherigen Kapfel, welche zehn braune Samenkörner von der befantmten Ge: 
ftalt enthält. Der Anbau gehört in die Yandwirtbichaft, wir baben es bier 
nur mit der ferneren Bereitung der Pflanze, wenn fie reif auf dem Felde 
ftebt, zu thun. Wenn die Stengel der Pflanze anfangen eine gelbliche 
Barbe zu befommen und die Blätter abfallen, d. b. die Gelbreife ein 
tritt, wird diefelbe ausgezogen. In diefer Periode ift der Same noch nicht 
vollreif und nur zum Delfchlagen anzuwenden, dagegen ift aber der Flachs 
feiner; läßt man eine Anzahl Pflanzen im Felde jteben, fo erhält man dann 
zwar reife Samen, aber der Flachs ift hart, ſpröde und deshalb wenig 
wertb. Nach dem Audraufen der Pflanze wird fie auf dem Felde zum Trod: 
nen ausgebreitet und, wenn dieß gefcheben, in Eleine Büfchel gebunden nad 
Haufe geführt, wo man nun zur Abfonderung der Samenfapfeln (Knoten 
30 * 
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oder Leinfnoten), fowie zum Neinigen von der no an den Wurzeln hän— 
genden Erde, dem f. a. Nüffeln fohreitet, was mit einem eifernen Kamm, 
dem f. g. Rüffel- oder Reffelkamm, geſchieht. Iſt der Flachs auf 
diefe Weiſe gereinigt, fo bindet man ihn wieder in Bündel umd legt ibn 
nun 8-10 Tage in Waffer, wodurch der innige Zuſammenhang zwiſchen 
den Bajtfafern unter fih fomwohl, ald auch zwifchen der Baftröhre und dem 
von diefer eingebüllten bolzigen Kern aufgehoben wird. Diefe Manipulation 
nennt man das Röſten des Flachſes und man erreicht diefen Zwed auf ver: 
fhiedene Weiſe, entweder durb die Thau- oder Luftröfte, Waſſer— 
röjte oder die gemifchte Nöfte, wovon die Wafferröfte immer vor: 
gezogen wird. Nach dem Röſten oder Rotten wird der Flachs entweder in 
der Sonne oder in eigend dazu benugten Darrftuben getrod'net, damit die 
Stengel fich leicht zerbrechen und die Holzſpänchen und übrigen Theile ſich 
leicht. von den Fafern abfondern laffen. Bis zum Nöften ift der Flache eis 
gentlich noch nicht Handeldwaare und die Ausfuhr ſolches getrodneten Flach— 
ſes ift fogar in mehreren Ländern verboten. Die nächſte Behandlung des 
Flachſes ift nun das Zerbrechen der mürbe gewordenen Stengel, mwobei je: 
doch die Fafern nicht zerriffen werden dürfen; diefe Manipulation wird 
das Breben oder Brecheln, aub Bracken genannt. Bevor dieß aber 
geſchieht, muß derfelbe erft mit hölzernen Keulen, dem Bläuel, geflopft 
werden, was auf einer harten Unterlage vorgenommen wird; zum Brechen 
felbft gebraucht man eine befondere Vorrichtung, die Flachsbreche over 
Brake, ein mit drei paralellen Bretchen verfebenes Werkzeug, auf wel: 
em der quer darüber weggelegte Büfchel Flachs gequeticht und abgebro— 
chen wird, indem man ibn allmälig nad feiner Länge fortziebt und mit dem 
beweglichen oberen Theil der Breche, welcher ebenfalld aus drei parallelen 
Bretchen bejtebt, in die Zwifchenräume der untern Bretchen bineindrängt oder 
bridt. In neuerer Zeit bat man auch mechaniſche Brechen oder Flachsbrechma— 
fchinen erfunden, wodurd man den Zweck des Brechens fchneller und vollfom: 
mener erreichen will. Statt des Brechens ift in anderen ändern auch eine 
andere Berfahrungsart üblih, indem man z. B. in England den Flachs unter 
einen großen hölzernen Hammer bringt, der durch Waffer getrieben wird und 
auf diefe Art das Holz der Stengel zerkleinert; in Belgien bedient man 
fih des Botthammerg, mit welchem der Flachs gleichfam gedrofchen wird, 
Nachdem der Flachs gebrohen worden ift, folgt das Schwingen, woburd 
die an den Fafern noch hängenden holzigen Theile, die beim Brechen nicht 
abgefallen find, entfernt werden. Sind diefe Operationen beendigt, fo wird 
der Flachs in Bündel gebunden und unter dem Namen gebredelter 
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oder gefhmwungener Flachs bisweilen in den Handel gebracht. Am 
bäufigiten aber muß der Flachs, bevor er ald Handelsartifel gebraucht wird, 
noch ‚einer Operation unterworfen. werden, nämlih dem Hecheln, wodurd 
die noch vorhandenen Holz: oder Schäbetheildhen entfernt, die weitere Spal: 
tung: der meiſt noch bandartig vereinigten Faſern des Baftes, die Abfon: 
derung der kurzen von den langen Fafern, ſowie die Geradlegung der übrig: 
bleibenden langen Faſern bezwedt wird. Die ſich dabei abfondernden fur: 
zen Bafern bilden das Werg oder die Heede. Auch für das Hecheln hat 
man in neuerer Zeit Mafchinen erfunden, welche den Flachs ſehr rein und 
ohne zu großen Abfall hecheln. Die Güte, Reinheit und Feinheit des 
Flaächſes hängt nicht allein von dem Anbau, der Ernte und dem Röften ab, 
fondern vielmehr von der fpäteren Verfahrungsart, dem vorfihtigen Brechen, 
Reiben und Hecheln. Je beffer ein Flachs gebrochen und je öfter er durch 
die Heel gegangen ift, deito feiner und beffer ift er, aber er leidet auch 
natürlih mehr Abaang, ala der blos einmal durch die Hechel gezogene. 
Im Allgemeinen unterjcheidet man folgende zwei WBarietäten: a) den 
Schließ- oder Drefhlein, deſſen Samenfapfeln gefchloffen bleiben, 
daher zur Gewinnung des Samens ausgedrofchen werden müffen, und b) den 
Klang: oder Springlein, deſſen Kapfeln fi zur Zeit der Reife mit 
einem Eleinen Geräufhe öffnen; der letztere wird ungefähr 15 bie 2 Fuß 
hoch, während der erftere bei guter Wartung eine Höhe von 3 Fuß erreicht, 
weßhalb man diefe Sorte auch vorzugsweife anbaut. Sehr ſchöne Unter: 
fuchungen über die Flachsfaſern unter dem Mikroſkop theilt Dr. Ure in 
feinem „Fabrikweſen“ mit. 

Sorten, Die Unterfheidung der Flachsforten geichieht im Handel 
nad den verfohiedenen Produftionsländern und hat man 

1) ägyptiſchen, auch levantifhen oder alerandriner Flachs 
von außerordentliher Länge, fein, gleich und feſt und von röthlicher Farbe, 
aber ſehr ftarf und nur zu groben Zeugen anwendbar. Man unterfcheidet 
davon mehrere Sorten und zwar 

a) fuperfeine, aufgelöfte Rofa, als die fchönfte und befte, fie 
wird dem Rigaer Rakitzer gleichgeftellt; 

b) feine gebundene Roſa, etwas geringer und flärker; 

c) fuperfeine Rofoni, auch Forfette genannt; 

d) feine Rofoni oder Diepp, etwas geringere Gattungen, als 
die beiden erſten; 

e und f) gemeine Nofoni und Battimane, als die gröbſten und 
ordinärjten Sorten. 
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Die Ausfuhr ded Flachſes aus Aegypten if, da man ihn im ande 
felbjt zu Leinwand verarbeitet, feit mehreren Jahren verboten. 

2) Petersburger, diefer wirb mit zu den gefchästeften Sorten ge— 
rechnet, er hat eine natursbraune Farbe, eine bedeutende Länge, Feſtig— 
keit und Gefchmeidigkeit. Petersburg zieht feinen beiten Flachs aus Nom: 
gorod und Pſkow, die ordinäreren Sorten aus Wäſemsk und Karel. Die: 
fer Flachs geht meiftend nach England und Italien, auch nach den Nord: 
feebäfen und wird nach der Anzahl der Köpfe in 12=, 9= und bköpfigen, 
welch legterer der geringjte und ſtärkſte ift, unterfchieven. 

3) Rigaer, die am meiften verbreitede Sorte, kommt faft überall 
im Handel vor. Riga bezieht den Flache aus Weißrußland, aus der Ge- 
gend von Sebifh, Druja, aus der Gegend von Marienburg in L2ivland, 
befonders aber auh aus dem Lithauifhen. Da Riga der Hauptitapelplak 
für den Flachs ift, fo wird er bei feiner Ankunft am Plate von beeidigten 
Brafern unterfucht, nad feiner Güte claffificirt und durch die Anzahl feis 
ner Bänder bezeichnet. Ungeachtet diefer Unterfuhung laffen die Commiffie: 
näre, wenn fie ihn nad auswärts verfenden, bei ber Ablieferung durd 
Privatbrader ihn noch einmal unterfuhen und dad Schlechte zum Ausſchuß 
werfen. Der Flachs kommt fowohl ſchon gehechelt, als ungehechelt nah 
Riga, erfterer bauptfählih aus Litthbauen, lekterer aus Livland und wird 
in folgende Sorten unterfchieden: 

a) drujaner Rakitzer (Zeichen DR), der feinfte und beite, mit 
langen Bafern und von weißer Farbe, kommt aus der Gegend von Sebiſch, 
Drujan und benadhbarten Orten. Er ift rein und mild, bat nur wenig 
Heede und kommt in Bündeln von 20—23 Pfp., jedes Bund von 6 Knocken 
in den Handel. Der Kopf deffelben ift mit 3 Flachsfeilen gebunden und 
mit dünnen Schwüren ummidelt; der Schwanz aber it Lofe; 

b) littbauer Rafiter (Zeichen LR), ſteht dem drujaner Rakitzer 
an Güte ziemlich gleih, bat feine, weihe und lange Faſern von röthlicer 
oder gelber Farbe; man hat bei der Blüthezeit darauf zu achten, daß er 
nicht zu di auf einander liegt, in welchem Fall, da er mit naffer Hand 
gebunden wird, er fich leicht entzündet und verdirbt. Man bindet ihn mic 
den Drujaner, aber mit geöberen Schnüren; was davon augfällt, nennt man 

c) Badftuben gefhnitten (nah den Badeſtuben der ruſſiſchen 
Bauern fo genannt); die Sorte wird, nachdem fie gebradt ift, umgebunden 
und haben die Bunde dann die Form des Riten Dreibands (f. m.), die nur 
durch einen Schnitt, den der Brader über dem Spiegel (das Band unter 
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dem Kopfe des Flachſes) macht, von jenem verfehieden find, Sein Zeichen 
it BG; 

d) Riften Dreiband (Zeihen RD) ijt eine fchlechtere, ald die vor: 
bergebende Sorte, bat grobe, ftarke Faſern, ift weniger gut gehechelt und 
ed werden bon beim Bracker ald Zeithen zwei Bänder durchſchnitten; 

©) Badftuben:Paternofter (Zeichen P) ift etwas geringer, ala 
ver Badftuben gefchnitten, wird aus dem Rakitzer ausgeſucht und hat 
ald Kennzeichen ein befondered Band, indem man die Enden mit einem 
Strick befeftigt und mit dem. folgenden Band zufammtenhängt; 

f) marienburger Flachs, ebenfalld eine Sorte von vorzüglicher 
Güte mit dem Zeichen M, er ift feſt, lang, bat einen ſeidenartigen Faden 
und wird dem drujaner Mafiger gleich gefchäßt; entſpricht et in jeder Hin- 
fiht den Anforderungen, fo laſſen die Brader fein Band unverfehrt, ift ex 
aber fehlerhaft, fo zerfchneiden fie daffelbe und dann heißt er geſchnitte— 
ner Marienburger (Zeichen GM), zum Unterfhiede von erflerem, dem un— 
geihnittenen; 

g) Bawer gefhnitten, dieſe Sorte fällt aus dem Marieriburger, 
ift weniger gut, ald der Badſtuben gefhnitten, kommt aber mit dem- 
felben Band verfehen und mit einem Schnitt in den Spiegel gebradt in 
den Handel; 

h) geflochtener Drujaner, kommt ans einer gewiſſen Gegend im 
Drujaniſchen, ift fehr kurz und wird fchon gehechelt zu Markte gebracht; 

i) billigen Flachs, aus Pleffow, Fommt nur wenig in den Hans 
dei und wird dem Marienburger gleichgeftellt; 

k) livländifh Dreiband, ift die fihlechtefte Sorte von allen, er 
it mit 3 ordinären Flachsſchnuren gebunden und hat davon feinen Namen. 

4) Arhangelfher Flachs, feine Farbe ift nicht weiß, fondern 
mehr in's Grauliche ziebend, doch ift er fang und weich, aber etwas unrein. 
Ran fortirt ihn im erfle, zweite und dritte Sorte. Berfendet wird er 
bauptfächlich nah England und Holland und gewöhnlich auf Lieferung mit 
theilweiſer Borausbezahlung verkauft. 

5) Finnländiſcher, ift eine feine, gefehmeidige und haltbare Sorte 
von grünlicher Yarbe, er wird über Tawaſtehuus in den Handel gebracht, 
die Ausfuhr iſt jedoch nur unbedeutend zu nennen. 

6) Narwaer ift dem Liebmuer (ſ. u.) ähnlich; der Reinflachs, 
eine gute und ziemlich reine Waare, kommt wenig in den Handel und gebt 
das Wenige meiftend nach England. 
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7) Pernauer Flachs, ift eine fchlechte Sorte mit viel Werg und 
gewöhnlich in Knoden gebunden. Man unterfceidet ihn in gefhneide, 
Niften-Dreiband, Hafs-Dreiband und Dreiband. Er geht meis 
ftend nah England und Portugall. 

8) Liebauer, heißt deßhalb fo, weil er über Liebau ausgeführt wird, 
man bringt ihn nad diefen Platz aus Eurland und verkauft ihn ald Vier: 
band, Dreiband, Zweiband und Einband, er ift geringer, als ber 
von Riga. Außerdem führt Liebau auch Rakitzer und Paternofter aus. 

9) Memeler, ein ebenfalld guter und ziemlich feiner, langer Flachs, 
wird in fünf Sorten in Säden von 4 Schiffspfund oder in Rollen von 
3 bid 4 Stein meiltend nah Portugall, England uud Holland verfendet. 

10) Königsberger, von biefer Stabt aud werden die meiften ofl- 
und weftpreußifhen, fowie auch polnifchen Flachsſorten in den Handel ger 
bracht, er wird ebenfalld, je nach feiner Güte, in verfihiedene Sorten ein 
getheilt, diefe find: 

a) feiner oder fönigsberger Rafiger, dem Rigaifchen ganz 
glei, kommt aus Polen und einigen ruſſiſchen Gegenden, ift meiftend weiß, 
aber auch mit etwas grauem vermifcht, beide find von ziemlich langer Fafer, 
der graue aber weirher und feidenartiger; 

b) Keydan Rafiker, eine etwas geringere Mittelforte; 

ec) drujaner Rakitzer ift nicht fp lang und weiß, ald der erftere 
und flärfer, von gelbliher Farbe; man bat mehrere Sorten davon, die 
mehr oder weniger theuer find; 

d) podbolifher Rakitzer, lang, rein und flarf, von hübſcher Farbe, 
ift billiger ald der vorige; 

e) Paternoſter-Flachs, kommt gewöhnlich in Matten und ift reiner 
und feiner alö der geſchwungene rigaer; 

f) Kettenflachs, d. 5. gebedhelter, man unterfcheidet ihn in weiß, 
blau, grau und filberfarbig, er kann fogleih verfponnen werden, giebt 
aber ein etwas grobes Gewebe; 

g) oberländifcher, eine feine und lange Gattung von hübſcher 
Farbe, gehört zu den befferen Sorten und kommt in Bündeln, bie in ber 
Mitte mit Baft gebunden, an beiden Enden aber offen find, in den Handel; 

h) Bauernband, er wird, wie ihn die Bauern zu Marfte bringen, 
perfendet und zwar gemwöhnlih in Rollen. Diefe Sorte ift häufig nicht 
rein und verfälfcht; 

i) Liebſtädter, eine geringe Sorte und 
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k) Flachsdos wird der gewöhnlih in 9 Doden gebundene, ver: 
wirrte Flachs genannt. 

11) Danziger, kommt in 6 Sorten in ben Handel, wovon die drei 
erften dem Königsberger faſt ganz gleich, die legteren aber meilt unrein 
und grob find. 

12) Defterreihifcher, aus Steuermark, Tyrol, Unter und Ober: 
öfterreich, aud den Küftenländern und dem lombarbdifch - venetianifchen Kö: 
nigreich u. f. w., iſt eine weniger vorzügliche Sorte und gebt viel davon 
nach Amerifa. 

13) Böhmifcher, eine fehr reine und milde Sorte von ſchöner Farbe 
und langem, glängendem Haare, kommt befonderd aus den Gegenden von 
Amau, Hohenelbe, Starfenbadh u. f. w. Eine befondere Gattung davon 
ift der Spitzenflachs aus der Nähe von Prag, welder zu feinen Spiten 
und Battifte verwendet wird, 

14) Mährifher, kommt aus verfchiedenen Gegenden, ber vorzüg— 
lihfte aus dem olmützer Kreife, wird, wie auch ber böhmiſche, meiſt im 
Lande felbjt verfponnen. 

15) Schleſiſcher, iſt fehr rein gehechelt, fein und langhaarig, lie 
fert aber meiftend einen fpröden Baden und wird neben den beiden vorigen 
Sorten ziemlich geſchätzt. Er kommt hauptſächlich aus der Herrfchaft Freu: 
denthal. 

16) Sächſiſcher, ift ebenfalld eine ſchöne, dem böhmifchen gleiche 
Sorte, wenn zur Ausſaat rigaer Leinfame genommen wird, von inländis 
fhen Samen erzielt man ein kurzes und fprödes Produft. Er wird im 
Lande meift felbit verarbeitet und fommt davon wenig oder nichts zur 
Ausfuhr. | 

17) Braunfhmweiger, lüneburgifher oder hannöverſcher, 
werden zu ben beften beutichen Flachsſorten gezählt, feine Faſern find fein 
und glänzend, gejchmeidig und rein, nur wenig wird in dad Ausland vers 
kauft, das Meifte im Lande felbjt verarbeitet. 

18) Belgiſcher oder flandriſcher, ift dem bolländifchen (f. u.) 
faft gleih, von ber feinften Qualität, er kommt aber ebenfalld nur wenig 
in den auswärtigen Handel und wird im Lande zu Spigen, Battift u. f. w. 
verarbeitet. 

19) Holländifher, von bedeutender Länge, mit feinen und glän: 
jenden Fäden, er gehört zu den beiten Sorten und wird in braunen, weißen 
und blauen gehechelten, ber grob, fein und ſehr fein gedockt wird, unters 
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ſchieden; man baut ihn vorzüglich in den Provinzen Nord- und Südholland, 
Seeland, in der Nähe von Rotterdam, Dortredt u. f.w. In Gouda wird 
feine Feinheit nach der Anzahl der Stränge, welche auf das Pfund gehen, be= 
flimmt. Auch den Abfall vom Hecheln bringt man in Stränge und nennt 
ihn Snuit (kurzer Flachs). 

20) Branzöfifher. Obgleich der Flahaban fat über ganz Frank: 
reich verbreitet ift, fo wird doch von dem Produft nur wenig ausgeführt. 
Der beite kommt aud dem Departement du Nord, namentlih von Valen—⸗ 
ciennes, Lille, St. Quentin u. f. w., ift dem flandrifhen an Güte gleich 
und wird wie diefer zu den feinften Spiten und Geweben verarbeitet. Auch 
liefern die Departementd der niederen Seine, der Orne, des Calvados, 
der Dife einen ſehr ſchönen und vorzüglichen Flache. 

21) Irländiſcher, die feinfte und befte von allen befannten Flache 
forten, fommt aber ebenfalld nicht in den auswärtigen Handel, da er nicht 
einmal für den Bedarf Irlands ausreicht und noch viel aus Rußland, Po: 
len und Preußen eingeführt werden muß. 

Am Schluffe diefer Angabe der verfehiedenen Sorten haben wir befons 
derd noch eined von einer anderen Pflanze Fommenden Flachſes zu erwäh— 
nen, nämlich des 

27) neufeeländifben, mwelder aus den Blättern der anf den In— 
feln Neufeelande wacfenden Pflanze Phormium tenax gewonnen wird; 
diefe wurde zuerft duch Cook's Reiſe befannt und wird jebt in ganz 
Großbritannien, obgleich mit wenig BVortheil, gezogen. Am liebften wächſt 
die Pflanze auf feuchten Boden und kommt deßhalb in der Rachbarſchaft 
des Meeres ohne Pflege fehr aut fort, Der Schaft ift mannshoch, vie 
Blätter find 4—5 Fuß groß und an der Bafid ungefähr 5 Zoll breit, fie 
befteben ans langen, filberfarbenen, feidenartigen nach der Länge, nicht aber 
nach der Quere, theilbaren Fafern. Die Blätter werden im Herbfte abge: 
ſchnitten und fchießen im Frühjahr wieder hervor, nah dem Abfchneiden 
bringt man fie in eine Art Röſte in's Waſſer, löſt dadurd die ſchleimigen 
Theile, welche die Faſern verbinden, auf und befreit leßtere durch Reiben 
und Klopfen. Die erhaltenen Fafern find von jeder Feinheit, ſehr dauer: 
haft und dehnbar und geben 6 Blätter je 2 Loth Faſern. Diefer Flache 
oder Hanf ift von außerordentlicher Länge und unübertreffliher Feſtigkeit, 
feine Stärke ift außerordentlih und die Haltbarkeit verhält fi zum Flachs 
wie 237/0:14%. Bevor man diefen Flachs verarbeiten kann, muß er, 
um feine Fafern gehörig zu öffnen, gebrochen werden und dann iſt er im: 


VI. Gruppe. Pflanzgenfafern. 475 


mer noch in einem fpröden, roßhaarigen Zuflande, weßhalb er mit Seife 
und Pottafchenlauge noch gefhmeidig gemacht werden muß. Man verar: 
beitet ihn zu mancherlei verfchiedenen Gegenfländen, fo, die Infulaner zu 
Matten, indem fie beim Ernten der Blätter diefelben mit einer Mufchel 
abfhaben, die Faden mit den Fingern lodreißen und diefe fogleich verar- 
beiten. Außerdem fand er feine Anwendung ſchon in alter Zeit, um Seile 
md Stride zu Brüden in den Gebirgen Amerifad und Oſtindiens zu ver: 
fertigen: und im neuerer Zeit wird er zu Tauen, Seilen, Gurten, Schläu: 
dien für Spriten u: ſ. mw. benutzt. 

Außerdem hat man noch eine Menge anderer Pflanzentheile, die anftatt 
des Flachſes und Hanfes verwendet werden, welche aber nicht hierher gehö— 
ven, weßhalb wir auf Blumenbadh’s Waarenfunde, wo fie ausführlich 
abgehandelt ſind, verweilen. 

Bennzeiben der Güte. Beim Einkauf von Flachs hat man darauf 
zu ſehen, daß er feit fei und ein gefundes Ausfehen habe; die Farbe muß 
grünlichgelb, weißlich oder weißgrün, ferner muß er rein gehechelt und von 
gleich langem Haar ſeyn. Die befte Probe läßt fih auf der Hechel felbit 
onftellen, indem, wenn man ben gekauften auf diefelbe bringt, feine ei- 
gentlihe Befchaffenheit erit beftimmt werden kann. Die 

Aufbewahrung ded Flachfed muß an teodenen Orten gejcheben, da 
er auf feuchten Lagern leicht ftodig wird und verdirbt; aber auch zu warme 
Aufbewahrungdorte find ihm nachtheilig, indem er dur Lagern auf den= 
felben fpröde und fhwach wird. Der 

Nutzen und Gebraud des Flachfes it feit den älteften Zeiten be- 
kannt, feine Berarbeitung zu Garnen und daraus gefertigten Geweben 
verliert fih in das grauefte Altertbum. In unferem Jahrhundert bat ein 
anderer Bekleidungsſtoff aus dem Pflanzenreiche, die Baumwolle (f. d.), 
eine außerordentliche Bedeutung gewonnen und bazu beigetragen, den Ges 
brauch des Flachfes zu befchränfen, um fo mehr, als diefer Stoff, obgleich 
aus Indien, Brafilien, Nordamerifa fommend, durch Maſchinen weit billie 
ger ala Flachs verarbeitet werden kann. Wegen der Steifbeit feiner Faſern 
läßt fi der Flachs nicht fo gut ald die Baumwolle auf Mafchinen verars 
beiten und es glüdte erft der neueren Zeit, Mafchinen zu erfinden, mit 
welhen es möglich ift, den Flachs zu verfpinnen, wodurch auch jetzt ſchon 
die Leinenpreife ziemlich berabgefegt worden find. 

Geſchichte und Handel. Den älteften geichichtlichen Denkmälern, 
felbft den ägpptifhen und dem alten Teflament, find Spinnerei und Webe- 
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rei, alfo die Benutzung der Flachöfafern, fowie anderer Faferitoffe zur Be— 
kleidung, bereits geläufige Dinge. Daß die Künſte bereitd ſchon vor mehr 
al3 3,000 Jahren eine höhere Stufe der Entwidelung erreicht batten, be= 
weifen die mannigfaltigen Abfiufungen in der Färbung und Feinbeit der 
leinenen Umbüllungen, in melde die Aegyptier ihre Mumien widelten und 
diefe geben zugleich ein entfchiedened Zeugniß über den Gebrauch des Flach— 
ſes ſchon im graueften Altertfum. Daß Flache bei den Mömerm fchenogu 
Linnen und Segeln verarbeitet wurde, ijt ebenfalld außer allem Zweifel und 
obgleih wollene Kleider, namentlih zur Bedeckung des Körpers bei pen 
Römern, gebräuchlicher waren, ald linnene, fo war doch der Gebrauch der 
legteren zur Kaiferzeit allgemein. Auch bei den Galliern und. Geritanen 
war der Gebrauch des Leinen nah Plinius allgemein und er ſagt, daß 
die Weiber der Germanen, Gallier und Bataver Feine fchöneren Kleider 
kannten, als leinene. Bei den Scandinaviern war der Gebraud des Lei— 
nens im 9. und 10. Jahrhundert befannt und nicht: allein die Jarle, Tom: 
dern auch der freie Bauernftand trugen leinene Kleider. Ob in der Bor: 
zeit Flache im Norden gebaut wurde, ift zweifelhaft, dagegen iſt es be= 
ftimmt, daß fein Anbau um's Jahr 1651 eingeführt war und er ald Na— 
turalabgabe um dieſe Zeit mit aufgeführt wird. Im Mittelalter wurden 
Zeinenzeuge großentheild auf dem Lande von den Gutsuntertbanen bei— 
derlei Gefchlechtes für den Hausgebrauch verfertigt. Je mehr in der Land— 
wirthichaft das Uebergewicht der Viehzucht über den Aderbau abnahm, da 
in den auffommenden Städten die Verzehrung größer ward, je mehr alfo 
männliche Arbeiter dem Webeftuhl entzogen wurden, deſto mehr wurde die 
Leineweberei ein ſtädtiſcher Erwerbzzweig. Am lebhaftejten war das Ge: 
Ihäft da im Gange, wo entweder in der Umgegend felbjt der Erdboden dem 
Flachsbau zufagte, oder wo doch diefer Stoff auf mwohlfeilem Wege anzus 
fhaffen war. Eine Reihe von Gegenden, in denen das Gefchäft frühzeitig 
einheimifh war, nimmt den Anfang in England, den Niederlanden und 
dem heutigen Weitphalen. Von Weſtphalen z0g ſich der Erwerbszweig oft: 
wärts durd Heilen, Fulda, Thüringen, Neuſachſen, Böhmen und Schlefien, 
aus welchen Gegenden fertige Leinwand theild auf der Elbe nah Ham: 
burg, tbeild auf der Wefer nad Bremen in dad weſtliche Europa gebradt 
wurde. Ein anderer Zug erftredte fih durch das alte Alemannien bi in die 
Lombardei. Feiner Gattungen von Leinwand befleißigten fi) auch, außer 
den Niederlanden, die benachbarte Picardie und die Champagne; das thätige 
Barcelona blieb darin ebenfalls nicht zurück und zug den Flache aus Aegyp⸗ 
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ten und Mlerandrien. Im 16. Jahrhundert, wo der Berfall der Gemerbe 
in Deutfchland fait allgemein war, bob ſich doch in einigen Gegenden 
die Fabrikation der Leinwand, 3. B. in der Graffchaft Navendburg, außer: 
ordentlich durch die Ginwanderung der aus Gent, Antwerpen und anderen 
Städten vertriebenen Niederländer. Früher verfaufte man im Ravensbur: 
gifchen nur das felbitgefponnene Garn nach dem Bergifhen und befchränfte 
ih auf Anfertigung grober Leinwand. Zu Anfang des 17. Jahrhunderts 
gab es bei Bielefeld fhon Bleiben von Bedeutung. In Schlefien bob ſich 
die Leinenfabrifation ebenfalls und wurde das fehlefifche Leinen in den Nies 
landen und Spanien gefucht, fowie nad Amerifa ausgeführt. Auch aus 
dem Heffiihen und der Lauſitz ging viel nad den Niederlanden und die 
Ausfuhr aus dem Osnabrüdifhen vermehrte fih noch. So trat nach umd 
nah an die Stelle der fonjt fo blühenden Wollmanufaftur die Leinwand: 
fabrifation, indem fih im weitlihen Europa, namentlich in Holland, Eng: 
land und Spanien die Nachfrage nah Leinwand vergrößerte und zwar in 
Folge der vermehrten Zahlungsmittel und der mit diefem gleihen Schritt 
baltenden größeren Conſumtion diefer Länder. Deutſchland lieferte die Lein- 
wand mohlfeiler, als jedes andere Land, fein Flachsbau wurde ſchon lange 
in der größten Bollfommenheit betrieben, der Arbeitslohn war bier geringer, 
ala im weftlihen Europa und die Garnfpinnerei und Leinweberei wurde in 
vielen deutfchen Gegenden auf dem Lande ald Nebengewerbe angefeben; 
dazu fam, daß im Nordoften Spinnerei und Weberei nur geringe Fort: 
fhritte gemacht hatten. Ein Beweis, wie benötbigt England und die Nie- 
derlande der deutfchen Leinwand waren, liegt darin, daß fie die Einfuhr 
derfelben erleidhterten, während fie die übrigen Waaren mit mehr oder me: 
niger fchweren Zöllen befafteten. Diefe Ausfuhr von Leinwand nah Eng: 
land hörte aber im Anfange diefed Jahrhunderts nach und nach faft ganz 
auf, nicht fo die des Leinengarns, welche, obwohl ebenfalld durch die Con— 
currenz der eigenen Induſtrie des brittifchen Reiches vermindert, auch noch 
bis etwa um’d Jahr 4825 von einiger Bedeutung war. Später aber fanf 
diefe Ausfuhr immer mehr und mehr und die Sache geftaltete fih der Art, 
daß England und jetzt mehr leinene Garne fendet, als früher hinüber ge: 
fommen find. In Frankreich fanden dagegen noch bis vor ungefähr 10 — 
15 Jahren deutfche Leinwand und deutfches Garn guten Abfas; im der 
darauf folgenden Zeit traten aber ebenfalls Hinderniffe entgegen, welchen 
die deutſchen Garne und Peinen unterliegen: mußten. 

Rußland bringt eime ungeheure Menge von Flachs hervor und man 
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bant, wie wir ſchon oben gejagt, Flachs von vorzüglicher Beichaffenheit im 
Innern Rußlands und in den Oſtſeeprovinzen und ift der an den Ufern der 
Kama wachiende, welcher walachifcher genannt wird, fehr gefhäht. Es 
führte im Jahre 1846 2,504,550 Pud aus, wovon auf Archangel 340,423 
Pud, auf Petersburg 64,516 Pud zmwölflöpfiger, 255,473 Pub neuns 
köpfiger, 87,842 Pud fechöföpfiger, 80,986 Pud Codilla und 51,019 Pud 
Tow kam. Riga erportirte in felbem Jahre 769,358 Pud erftie Sorte, 
350,047 Pud zweite Sorte, 166,064 Pud dritte Sorte. Die Gefammtaus- 
fuhr im Jahre 1847 betrug 2,350,606 Pud, die Gefammtproduftion da— 
gegen mag wohl 10 Millionen Pud betragen. Der Hauptverfehr mit ruffi- 
fchem Flache tft in Peteröburg und Riga. 
In Hamburg wurde im Jahre 1848 eingeführt von 


Belgien 761 Etr. zu 30,500 M.Bk. 
übrige Einfuhr zur See 108 — — 2140 — 
landeinmwärtg 3,355 — — 130,460 — 


4,224 Gtr. zu 164,100 M.Br., 
davon wurden in demfelben Jahre 3,696 Etr. zu 140,690 M. Be. ausgeführt. 
Nähere Angaben über Aus: und Einfuhr von Flachs zu machen, find wir 
nicht im Stande, indem und die neuejten Berichte fehlen und alte anzufübs 
ren wir für werthlos halten. Die 

Berkaufsmweife an den verfchiedenen Plägen ift folgende: 

Alerandrien verkauft ihn nah dem Cantaro Forfori (circa 774 
Pfd. wiener Gem.) nad ägyptiſchen Piaftern. 

Petersburg bat der wäflfomfohe in jedem Bund 5—6 Knoden, 
welche gewöhnlich nicht über 4 Pfd. wiegen. Er wird gewöhnlih in Bal: 
len von circa 20 Pud gebunden, beim nowgorodiſcheu und pskowſchen wiegt 
ein Bobben bei der erften Sorte 34 Pud und enthält 12 Köpfe zu 10— 
44 Pfd, bei der zweiten Sorte 2 Pud in 9 Köpfen zu 9 Pfo., bei ber 
dritten Sorte 14 Pud in 6 Köpfen zu 8—10 Pfo.; beim pernauifchen 
wiegt das Bund 10— 12 Pfund und der Ballen enthält 42 Pfd. Die 
Preife verfteben fih per Berfowes in Rubel und Kopeken Silbergeld und 
werben die Käufe gewöhnlich mit einem Handgelde von 3 Mubel per Ber: 
kowetz abgeſchloſſen. Tara berechnet man bei in Matten eingenähten in 
Packen von 100-600 Pfunden, jenachdem diefe mit Tauen umfchnürt find 
oder nicht, per Packen 2,—-12} Pfund. 

Riga verkauft Flachs in allen Sorten per Berkowetz in Rubel Silber. 
Bei Schiffebefrachtungen rechnet man die Schiffslaft zu 8 Schiffepfund. 


VI. Gruppe. Pflanzenfaſern. 479 


Arhangel notirt ebenfalld per 1 Berkowetz in Rubel Silber. Die 
anderen Berbältniffe mie Peterdburg. 

Libau verfauft per Schiffspfund a 400 Pfo. in Rubeln zu 100 Kos 
pefen mit 20 Courtage. 

Pernau und Narwa verkaufen wie Peteräburg. 

Königsberg verfauft den Flachs nah dem großen Stein von 33 
Pfd. in Gulden preuß. a 10 Sgr. und giebt gewöhnlid 10% Gutgem., 
d. b. im der Regel jtatt dem Käufer 33 Pfd. zu berechnen, berechnet es 
den Stein blos zu 30 Pfd. Bei Schiffäbefrahtungen rechnet man auf die 
Kalt 60 große Stein. 

Memel verkauft ebenfalld nah dem großen Stein von 33 Pfd. in 
preuß. Gulden A 10 Sgr. Berpadt wird er in Mattenballen von 10-30 
Stein oder in Rollen von 3 bid 4 Stein. 

Danzig wie Memel und Königsberg. 

Prag notirt den Flachs nach dem Stein zu 20 böhmischen Pfunden 
m Gld. Conv. 

Amferdam und Rotterdam notiren den feinen Flachs in Pfunden 
nah Stüvern, den ordinären nach dem Stein von 3 niederl. Pfunden. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 5 Sgr. oder 174 Kr. rhein. 

In Defterreidh: per B.:Etr. 5 Kr. Conv. 

Im Steuerverein: feine. 


Hanf, 


engl. Hennep, franz. Chanvre, ital. Canape, fpan. Caname, boll. Hennep, 
Kennip, werden die nußbaren Fafern des Hanfes (Cannabis sativa L.) 
genannt. 

Baterland, Eultur m. f. w. Das Baterland diefer Pflanze foll 
Indien und Perfien feyn, wo fie wild wächft, doch wird fie au in Muß: 
land wild wachfend angetroffen, aber in dem übrigen Europa, fowie feit 
ungefähr 20 Jahren in Nordamerika mit Erfolg angebaut. Dad Gewächs 
ift einjährig und von dem Lein verfchieden, fein Stengel wird 8 — 9 Fuß 
und noch höher. Die männlichen Pflanzen (Fimmel oder tauber Hanf) 
unterſcheiden ſich vom dem weiblichen (Bäftling, Kopfhbanf oder Saat 
banf) durch ihre Blüthen und Dauer. Zum guten Gedeihem verlangt ber 
Hanf einem fetten, etwas feuchten Boden, man. füet ihn Anfangs Mai oder 
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Ende April ziemlih did, aber nicht zu tief, denn je dichter er ſteht, deſto 
feiner wird das Produft. Im Juni fängt man an die männlichen Pflanzen 
audzuziehen, es welken zu diefer Zeit die Blätter derfelben und die Blu— 
men fallen ab; diefes Ausziehen muß, damit die weiblihen Pflanzen nicht 
befhädigt werden, mit bloßen Füßen gejchehen, worauf er in Bündel ge— 
bunden und wie der Flachs behandelt wird; die weibliche Pflanze, welche 
den Samen giebt, muß, wenn man bdiefen erhalten will, bis zur völligen 
Neife ftehen bleiben und dann erſt ausgezogen werden. Der Stengel lies 
fert einen ſtarken Faferjloff, der fpecififch fehwerer, gröber und feiter, als 
die Flachsfaſer ift und fi von biefer im ungebleichten Zuftande durch eine 
auffallend gelbe Farbe unterfceidet. 

Die Behandlung der Hanfitengel nad der Ernte geſchieht auf ähnliche 
Weife, wie beim Flachs (f. d. A.). Derfelbe wird im Waffer geröftet, 
getrofdnet, gebroden oder auf einer KHanfreibe gequetfcht, man 
nennt den fo zubereiteten Hanf Baftbanf. Durch das Schwingen und 
Hecheln, wodurd die in dem Hanf fich noch befindenden Holztheile ent— 
fernt, die Baftfäden mehr gefpalten und geordnet und von den fürzeren 
verworrenen Fäden der Hanfbeede oder Torſe befreit werden, erhält 
man den Reinbanf (unrichtig Rheinhanf), welcher einen fehr bedeu— 
tenden Gegenjtand ded Handels bildet. 

Die Qualität der in den Handel kommenden Sorten unterfcheidet fi 
je nach den Produftionsgegenden und man erhält daher folgende 

Sorten: 

1) Deutfher Hanf, bauptfählid aus dem Großherzogthum Baden, 
der Pfalz u. f. w., ift eine der vorzüglichften Sorten, die unter dem Na: 
men Rhein- oder rheinifher Hanf nah Aranfreih, der Schweiz und 
anderen ändern ausgeführt wird. Man theilt ihn in folgende Sorten: 

a) Schujterbanf, der feinfte, hat eine fchöne, weiße Farbe, ift rein 
und feit; 

b) Spinnbanf, ift weniger weiß, alö der erfte, von feinem Faden 
und rein gebechelt; 

ec) Schleißhanf, it ebenfalld gehechelt und wie ber erfte einfach 
oder doppelt gedodt. 

Die Sorten aud Weftphalen, Schlefien, Sachſen, Thüringen u. f. m. 
find ebenfalld ſchön und rein, werden aber * in den einzelnen Zänbern 
felbft verarbeitet. 

2) Preußifher Hanf, aus ben — DOftfeeftädten, es find 
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dieß theils in Rußland, theild in Polen gebaute Sorten, die über Königs: 
berg, Danzig u. f. mw. in großen Quantitäten in den Handel kommen und 
unterfcheidet man: 

a) Königsberger und zwar 

#) Reinbanf oder Reinband, als die befte Sorte; fie kommt gro: 
ßentheils ſchon gereinigt aus Polen, ift lang, rein, von etwas ftarfem Fa: 
den und wird in Bunde von 1 Laft oder 60 Stein geftblagen. Sie wird 
bier und in Polen aus dem Schnitthanfe audgefuht, die ausgefuchten Bunde 
werden aufgelöft, gereinigt und gehechelt. Man bradt ihn fehr fcharf und 
giebt ihm keinen Spiegel, woburd er vom Schnitthanf unterſchieden wird. 

B) Schnitthanf, ift von der erjten Sorte wenig verfchieden und 
fennbar durch einen Spiegel an der langen Seite des Bundes, er hat ein 
feines Haar und nur bin und wieder finden fih in ihm Wurzeln oder Zap: , 
pen vom Hanf. Er geht hauptfählich nah Holland. 

r) Schudenhanf, ift wieder zu unterfheiden in 

aa) ruffifhen Mohilewer, beffen Schulden oder Bunde ſehr rein, 
weich, ſchwer, kleinköpfig, aber nicht ſehr lang ſind und dem Rigaer nicht 
nachſtehen; 

bb) ruſſiſcher ordinärer Schuckenhanf, hat größere Bunde, 
weniger ſchönes und mweißed Haar und ift länger ald der vorige; 

ce) littbauer Shudenbanf und befonderd dad Grenzgut, ift 
lang und fihön von Farbe, aber mwohlfeiler als die erfigenannten Sorten; 

dd) ordinärer Littbauer oder Paßhanf, ift unrein und ſchwach, 
die Farbe ift untermifht und wird bedeutend billiger, ald ber vorhergehende 
verfauft; 

ee) ruffifhe Hanfbeede, wird nur lofe und wie Stride zuſam— 
mengebreht verfendet umd ift mehr Hanf ald Heede; 

ff) Kratzheede, ift die fehlechtefte Sorte von allen. 

b) Danziger, unterfcheidet man ebenfalld in Reinhanf, Schnitthanf 
und Schudenbanf, da aber die Schau oder die Brader nicht fo genau und 
fireng beim Sortiren find, fo kommt es gewöhnlih, daß die Sortirungen 
biel unreiner und nicht fo gut, ald die königsberger ausfallen. 

0) Memeler Hanf, wird in Schudenhanf erfte und zweite Sorte 
eingetheilt, die dem Paßhanf in Königsberg in der Güte gleich kommen. 
Der Paßhanf wird der Hanfheede von Riga gleich geſchätzt. 

3) Ruffifher Hanf, namentlih aus Peterdburg und Riga. Es 
ft einer der mwichtigften Artikel im ruffifchen Ausfuhrinder und man bringt 
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ihn aus dem Innern von Rußland und bauptfählib aus den Statthalter: 
haften Pleskow, Volhynien, Romgorod u. f. w., aus Weißrußland, der 
Ufraine und den ehemaligen polnifhen Provinzen. Die Güte de3 Hans 
fes hängt ftetd von dem Boden der Provinz ab, wo er gebaut wird. 
Sobald der Hanf im Frühjahr oder Sommer eingebracht und an den 
Stapelpläten Petersburg, Archangel, Riga, Pernau, Libau nm. f. w. in 
öffentliche Verwahrung genommen worden it, wird er fortirt und in große 
Bunde oder Ballen gepackt, welche Arbeit die von der Regierung angeitells 
ten Brader verrichten und dabei mit der größten Unparteilichkeit und Ges 
nauigfeit zu Werke geben. Im Winter reifen auch peteröburger Brader 
nach den wichtigften Provinzen im Innern des Reiches, um den Hanf vor 
feiner Einſchiffung in die Barken zu braden; doch ift Niemand zu diefer 
Bracke gezwungen und es gefchiebt nur, um den ruffifhen Kaufleuten die 
Reinigung, die in Petersburg zu tbeuer ift, zu erleichtern. Jedem Ballen 
fortirtem Hanf wird eine Etiquette angehängt, auf welcher der Name des 
Sortirers, ded Binders, des Verkäufers nebit Jahr und Datum vermerkt 
fteht; außerdem befindet fib an jedem Ballen ein bleiernes Zeichen, wel⸗ 
chem der Name des Sortirerd auf der einen Seite und auf der anderen bie 
Hanfforte nebſt Jahr umd Datum eingefhlagen find (Mac Calloch ſ. Hen- 
nep). Wie ſchon oben bemerkt, gebt das Meifte über Petersburg in 
das Ausland, das Lebrige über Riga. Die Bänder find jederzeit von ders 
felben Qualität, als die im Ballen enthaltene Sorte und ihre Anzahl be: 
zeichnet die verfchiedenen Gattungen. Die Sorten werden nad den Aus: 
fubrplägen genannt und find: 

a) Petersburger: 

e) Reinhanf, eine rein gehechelte und geichwungene Sorte von fei: 
nen, langen Fäden, die in Ballen von 50-60 Pud verpadt wird; 

B) Mittelreinhbanf, weniger rein gebedhelt und nicht fo fein, mit 
ftärferen Kafern, in Ballen von 40 — 50 Pup; 

y),Halbreinhbanf oder Ausfhuß, nod weniger rein, mit ftarfen 
von Heede untermifchten Zafern, derfelbe ift bauptfächlich zum Anfertigen von 
Zaumerf geeignet, weßbalb man ihn immer theurer bezahlt, ald den Mit- 
telreinbanf. Er wird in Ballen von 35— 40 Pud verpadt. 

d) Zorfe oder Heede, der Abfall beim Hecheln und Schwingen; fie 
wird in Fleinen Ballen von 25—28 Pud und meiftens gebechelt ausgeführt. 
b) Rigaer, fommt unter folgenden Benennungen in den Handel: 

e) polnifhber ind Reinhanf and der Ufraine, mit 10 Bär 
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dern zebunden, ift lang, weiß und grau, reim und feim gehechelt; jever 
Ballen erhält ein Brettchen mit dem Namen ded Bradferd, der beiden 
Hanfbinder und einem R; 

PB) drujaner Reinhanf, in Güte und Werth mit erfterem gleich, 
wird aber nur mit 8 Bändern gebunden; er fommt im Winter auf Schlit⸗ 
ten nach Riga, wo man ihn fogleidh reinigt, bradt und in Gebinde von 
4 Schiffspfumd mit 8 Seilen bindet; 

y) polnifher und ufrainifher Ausfhußbanf, man fortirt 
denfelben aus dem Reinhanf; er ift mit 8 Bändern gebunden, etwas un: 
rein und ftärfer; 

d) Baft- oder Paßhanf, wovon man wieder den polniſchen und 
den livländiſchen unterſcheidet, indem erſterer mit 7, letzterer mit 6 Bän— 
dern gebunden wird; er hat auf einem Brettchen den Buchſtaben P; 

8) Tors, wird ebenfalls gebrackt, iſt beſſer als ber petersburger und 
wird in Polen mit 5 Bändern und einem Garnſeil (Kabelgarn) gebunden 
und mit einem Schlüſſel bezeichnet. 

ec) Archangel, Pernau und Libau verſchiffen erſteres, Reinhanf, 
Ausſchuß, Halbrein und Torſe in der nämlichen Qualität, wie Petersburg, 
letztere dagegen verſenden nur Paſthanf erſter und zweiter Sorte. 

4) Franzöſiſcher Hanf. Im Frankreich iſt bedeutender Hanfbau, 
der Hauptmarkt deſſelben im Elſaß ift Straßburg. Auch in anderen Departe⸗ 
ments ift dee Hanfbau bedeutend, das Produkt wird aber nicht ausgeführt 
und im Lande felbjt verbraudt. Man unterfcheidet in Kranfreihb: Schub: 
macher-, Spinn= und Schleißhanf und diefe find von berfelben guten 
Beihaffenheit, wie der rheinländifche. Den Hanf nad dem erſten Hecheln 
nennt man Premier Brin, was bei diefem in den Hecheln geblieben und 
zum zweiten Mal gebechelt ift, nenmt man Second Brin oder Rittes, 
In der Bretagne zieht man vom Hanf einen dritten Baden, Guinguette 
genannt, Dem weder gehechelten noch geſchwungenen Baſthanf nennt man 
Chanvre cru, ben gebecelten under Reinhanf Chanvre seranck, 
den Rurzbanf Chanvre courton, ben Langhang Chanvre filasse. 
Den Chanvre serance theilt man wieder in Chanvre pr&t a filer (Spinn⸗ 
hanf) und in Chanvre ü &cheveaux. Spinnhanf ift gehehelter Hanf, bei 
welchem die Ranten gedrebt und nicht kolbig oder glatt find; der ordinäre 

Spinnhanf ift grau, der mittlere etwas weiß, der feine recht mweiß. 
Der gehechelte Hanf von Grenoble wird dem von Bologna vorgezogen, doch 
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ift für die Verwendung zu Tauen und Seegeln der ruffiihe Hanf immer 
am beften. 

5) Jtalienifher Hanf. Italien hat ziemlihen Hanfbau und führt 
feinen rohen Hanf meift über Trieft, Livorno, Ancona aud. Unter allen 
Sorten zeichnet fih vorzüglich der 

a) bolognefer aus der Gegend von Bologna im Kirchenftaate aus, 
man verfauft ihn fowohl roh (Canape grezza), ald auch gehechelt (Gargiola) 
und ſchätzt ihn wegen feiner Reinheit und feiner feinen, ſchönen und weis 
Ben Fäden. Deflerreih, Franfreib, England und Holland beziehen davon 
große Quantitäten. Bon den verfhiedenen Sorten find die Londrine, 
die für England bejtimmten Primaforten, die beften,; welche in Prima, Se- 
conda und Andante abgetbeilt werden; in England wird die Prima - Sorte 
zu Nähgarn und zu Angelleinen, da Gomene, Prima-, Secunda- und 
Tertia- Sorte, zu Angelleinen, Striden u. f. w. verwendet. Nah Franf- 
reich geben hauptfählih Sorten, melde zu Zaumerf (Canape da cordaggi) 
verarbeitet werden, ald: Prima sorte, seconda vantaggiata e andante, 
terza sorte. Der Handel in Bologna felbft unterfheidet den roben Hanf 
in folgende Sorten: Morello die feinfte; Pedale, Manelle und Stoppa die 
ordinärfte; den gebechelten Hanf in Scotto fine, Biancastrelli, prima sorte, 
seeonda sorte vantaggiata, e scadente, terza sorte vantaggiata, © 
scadente. j 

b) Hanf von Ferrara, Ravenna u. f. w., ebenfalld aus dem 
Kirchenftaate, welcher meiftens nad) "den Küften des adriatiſchen Meeres, 
nah England umd Kranfreich gebt. Es ift eine fchöne, baltbare, kräftige 
Sorte mit etwas flarfen Fäden, aber nicht fo ſchön, wie der bolognejer, 
daher aud billiger. 

c) Reapolitanifcher, aus der Provinz Terra die Lavoro und Si— 
cilien, wird nad dem Archipel und nach Frankreich ausgeführt. Er ift ſehr 
ſtark, weiß und lang. 

d) Piemontefer, ebenfalld eine ſchöne, reine und ftarfe Sorte, die 
hauptſächlich nach Franfreih ausgeführt wird. ine befondere Gattung die: 
ſes Hanfes ift der Niefenbanf, welder 14—18 Fuß hoch wird, aber im 
auswärtigen Handel wenig oder gar nicht vorfommt. 

6) Defterreihifcher Hanf. Die öfterreihifhen Staaten führen 
befonders viel rohen Hanf aus. Die verfihiedenen Sorten werben nach den 
Zändern benannt, in welchen fir gebaut werden. Man unterfcheibet dem: 
nad: 
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a) Lombardiſchen, aus der Provinz Como, derſelbe ift nicht fo 
fhön, wie der bologniefer, wird aber ziemlich ftarf angebaut. 

b) Benetianifher, wovon der fhönite und längfte aus ber Ge: 
gend von Montagnana kommt; ed wird daraus für die öfterreichifhe Mar 
rine viel Segelleinwand verfertiat. 

e) Mähriſcher und gallizifher, werben meift rob ausgeführt und 
geben befonderd nah den DOftfeebäfen und Sclefien. Die ordinäre Sorte 
ift nicht fehr lang und nicht von der beiten Farbe. 

d) Slavonifher, von der Militärgrenze und aus der Gegend von 
Peterwardein; es ift eine ſehr vorzügliche, perlfarbige und filbergraue, feite 
und reine Sorte. 

e) Slowakiſcher, aus den Gegenden von Groß: Schüten, Stan: 
pfen und aus dem neitraer Comitate; er wird nad den ſlowakiſchen Anz 
bauern fo genannt, ift außerordentlich fein, bat bedeutende Länge und eine 
ſchöne Farbe. Der beite iſt der zuerſt geerntete (Bösling), der von der 
zweiten Finfammlung (Samling, wegen der noch in ihm enthaltenen Sa: 
men fo genannt) ijt weniger fein und bat nicht die fchöne Farbe. 

f) Bacſer, aus dem bacſer Gomitate. Dieſes Comitat bat den ſtärk⸗ 
fin Hanfbau und wird viel davon ausgeführt; der bejte ift der apathi— 
ner aus der Nähe des Fleckens Apatbin und den umliegenden Ortfchaften, 
er ift fehr lang, flarf und grob. Man unterfcheidet den bacfer nad ſei— 
ner Farbe in perlfarbigen als die befte, in glänzenden, afhgrauen, 
grünlihen und endlich in braunen als die fehlechtefte Sorte; der Hanf 
ift im Ganzen genommen weich, lang, fein, aber ſtark und dient ſowohl 
zu Seilerarbeiten, ald auch zu Schuftergarn und Leinwand. 

g) Illyriſcher Hanf, wird hauptfählib am Iſonzo, gegen die ve— 
netianifche Grenze zu, gebaut; er ift außerordentlih lang, bat eine filber- 
graue Farbe und ift ſehr jtarf. 

7) Holland, England, Irland u. f. w. haben ebenfalld Hanf: 
bau, bauen aber nicht fo viel, daß fie etwas davon ausführen Fünnen, fon: 
dern müffen im Gegentbeil, befonderd die zwei erfigenannten Länder, für 
ihre Marinen noch fehr viel ruffifhen fowohl, ald aud italienifhen Hanf 
einführen. 

8, Nordamerikaniſcher, deffen Anbau in neuerer Zeit und uns 
gefähr feit 12 Jahren erft eine Bedeutung erlangt hat, wird jest ſchon nad 
Furopa erportirt, anftatt er früher von Europa nach den Vereinigten 
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Staaten verfhifft wurde. "Man giebt die Produktion im Jabre 1847 auf 
25,000 Tons an. 

Kennzeihen der Güte Man bat beim Einfauf bed Hanfes 
darauf zu ſehen, daß er einen flarken, aber nicht fauligen Geruch, ein 
perl= und filberfarbiges oder auch ein in's Grünliche fallended Anfeben bat, 
ferner muß er gehörig und durchaus gereinigt, weich, im Anfühlen fein ſeyn 
und aus feinen, langen, gleihförmigen Fäden bejteben. Ein fernered Er: 
forderniß iſt, daß er völlig troden, feit und haltbar und nicht dur zu 
langes Liegen im Waffer und verfpäteted Trodnen mürbe geworden ift. Die 
Farbe unterfcheidet ebenfalld, indem eine gelblich =röthlih oder ſchwärzlich 
ausfebende Waare, welche nicht den eigenthümlichen Geruch hat, wie eine 
gute, ſchlecht und verborben iſt; filber- und perlfarbigen, auch grünlichen 
Hanf hält man für den beiten. Hanf mit ftarfem Geruch wird dem, mel: 
cher dumpfig, faul oder fchleimig riecht, vorgezogen. Neuer Hanf hechelt 
fi) zwar nicht fo fein, als alter, giebt aber nicht fo viel Abgang und 
wird deßhalb mehr gefhäßt. Der aus den nördlihen Ländern fkammende 
Hanf ift gewöhnlich weißer und feidenartiger, als der aus den füdlichen Län— 
bern, er nimmt den Theer beffer an und kann deßhalb hauptſächlich zu 
Schiffäutenfilien verwendet werden. 

Aufbewahrung wie Zladhe. 

Nuben und Gebraud. Pie Anwendung ded Hanfes ift fehr be— 
deutend zu allerhand Seilerarbeiten, ſowohl zu Bindfaden, ald auch zu 
Seilen, Tauen, Gurten u. f. w., in der Weberei zum Anfertigen von Pad: 
und Segeltuh, ſowie zur Bereitung von gröberen Geweben aller Art. 
- Die Drientalen gebrauchen die Blätter, um ſich damit, wie mit Opium 
zu beraufchen und der SHanfertraft, mit Opium verfebt, bringt bei den 
Malaven jene wüthende Raſerei hervor, melde man unter dem Namen 
Mudlaufen Fennt. 

Gefhihte und Handel. Die Gefchichte ded Hanfes ift der des 
Flachſes ziemlich ähnlich. Hanf wurde gleichzeitig und fogar noch früher 
zum Spinnen angewendet und der Handel damit it ebenfalld derfelbe, wie 
mit Flachs; diefelben Städte, welche mit Flachs beveutenden Handel trei- 
ben, treiben ibn auh mit Hanf; diefelben Länder, welche Flachs cultiviren, 
eultiviren auch Hanf und wir verweifen deßhalb auf die beim Flachs ge: 
gebene Gefhihte und den Handel. Wir fügen nur noch den Erport einiger 
Länder in den Jahren 1846 und 1847 an, 
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Königsberg erportirte 1846 2,204 Etr. 

Danzig . — 5,216 — 

Rußland — — 2695,652 Pud 
wovon Petersburg 
Rein 987,127 
Ausihup 250,360 
Salbrein 403,380 


zufammen 1,640,861 Pud 
amd Riga 
1. Sorte 199,540 
2. — 228,730 
3. — 260,313 


zuſammen 988,582 Pud 


ausführte, der Reſt von 76,203 Pud 
kommt auf die Städte Liebau, Archangel, Memel u. ſ. w. 

Amſterdam treibt einen außerordentlich bedeutenden Zwiſchenhandel 
mit Hanf und man kann an diefem Plate alle Sorten ruffifhen und polni— 
ben Hanf erhalten. Auch Hamburg zeichnet fih durch feinem Hau: 
del mit Hanf aus und man Fauft bier alle Sorten peteröburger, archangel— 
(den Rein- und Halbreinhanf, königsberger und rigaer Neinhanf, pol: 
nifhen Paſthanf u. f. w. Die Einfuhr im Zahre 1843 belief fih auf 
9,608 Er. im Betrag von 207,640 M.Be., wovon es wieder ausführte 
8,589 Etr. im Betrag von 189,730 M.Be., wobei allerdings eine Klei— 
nigfeit Manillabanf ift, den wir unter unferen Sorten nit angeführt 
haben, da er wenig bei und vorfommt und dann nur meift zu Gurten und 
feineren Seilerarbeiten verwendet wird. Er kommt von einer Pflanze, dem 
wilden Affenpifang (Musa troglodytarum L.); feine Faſern find glän— 
zend weiß, feſter als Hanf und feine Ausfuhr geht von der Inſel Luzon 
(Philippinen) meift nach den Vereinigten Staaten. 

Die Notirungen gefcheben in 

Amfterdam nah 150 neuen niederländifhen Pfunden in Gld. boll, 
Gutgew. 148, Zara 18 für Wraf und 6—8 Pfd. ſtilles Gutgew., 1% 
Dieconto und 2 Stüver für 500 Pfd. Wraflohn, 


Hamburg verkauft nach 100 Pfunden in M.Be., in 
Stettin nab Schiffspfunden in Thlrn. Cour., in 
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Petersburg, Riga, Königsberg wird der Hanf in derjelben 
Weiſe, wie der Flache verkauft. 

Trieft notirt per 100 Pfd. in Gld. Cout., ungehechelten mit 28 Zara, 
gebechelten mit 49 Xara. 

Livorno notirt gehechelten und ungehechelten nach dem Centinajo in 
Lire moneta. 

Peſth und Preßburg notiren per 100 Pfd. wiener Gewicht in 
Guld. Conv. 

Gingangsabgabe ſ. Flachs. 


VIII. Gruppe. 
Pflanzeuſäfte, Pflanzenharze und Gummata. 


Mit dem Namen Harze (franz. Resine, engl. Resins) bezeichnen wir 
Körper, die faft alle dem Pflanzenreiche angehören und befonderd an aus: 
dauernden Pflanzen, 3. B. den Bäumen, in großer Menge vorhanden find. 
Diefe Harze fließen entweder verbunden mit einem ätherifhen Dele frei— 
willig aus den Rinden der Bäume und Sträuder oder erft dann aus, 
nahbem man die Bäume u. f. w. verwundet bat; beim Ausfließen erbär: 
ten fie theils unter Verdunftung der ätherifchen Theile am Stamme, theils 
werden fie unter Zutritt des Cauerftoffes der Luft in Harz verwanbelt. 
Eine andere Art der Harzgewinnung aus Pflanzentheilen ift die, daß man 
diefelben durch Behandlung mit Weingeift der Harztheile beraubt, mit 
Waſſer niederſchlägt, den Niederſchlag durch Abdeſtilliren des Weingeiſtes 
abſondert und die zurückbleibende Maſſe (das Harz) trocknet oder einſchmilzt. 
Alle Harze haben beſondere Eigenſchaften und zwar, daß fie bei gewöhn— 
licher Temperatur ſtarr, hart oder weich, etwas zaͤhe, durchſichtig oder durch⸗ 
ſcheinend, nie ganz farblos, meiſtens gelb, braun oder röthlich find, durch 
Reiben negativ electrifch werden und Nichtleiter der Electricität find. Im 
ganz reinen Zuftande haben fie weder Geruch noch Geſchmack und man fin: 
det diefe Eigenfhaften nur bei mit ätberifchen Delen oder anderen Sub: 
fangen vermifchten. Durchgängig find fie fhwerer ald Waffer, ihr fpecifi: 
ſches Gewicht ſchwankt zwifhen 0,94 und 1,2. Sowohl in kaltem als hei: 
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bem Waffer find fie unauflöglih, dagegen findet eine fehnellere oder lang: 
famere Auflöfung in Aether, Weingeift oder flüchtigen Delen flatt. In der 
Wärme find fie fchmelzbar, werden dann dieflüffig, ölartig, zähe, laffen fich 
zu Fäden ausziehen, find am Lichte entzündbar, verbrennen mit gelbrother 
Farbe, geben einen dien, rufigen Rauch und fegen viel Blad ab. Mit 
Salzbafen, Erden und Metalloryden verbinden fie fih zu Salzen. Man 
tbeilt diefelben ein in Hart-, Weich- und flüffige Harze. 


Unter Gummibarzen verſteht man ein natürliched Gemifch von 
Harz, Gummi, ätherifhen Oele und einigen anderen Stoffen. Sie ftam: 
men meift von Frautartigen Gewächſen, aus deren Stämmen, Zmeigen, 
Rurzeln u. ſ. w. fie ald Milchſaft dur Fünftlih gemachte Einfchnitte aus: 
ließen oder durch Zerflampfen der Pflanzen gewonnen werden. Der Luft 
und Sonne andgefegt, verdiden fie und werden nad und nad hart. Sie 
tommen ala fefte, fpröde, undurdfichtige, meift gefärbte Stüde von fetti- 
gem Anfehen, ftarfem Geruch und bitterem Geſchmack in den Handel. Bon 
den Harzen unterfcheiden fie fih dadurch, daß fie beim Erhigen nicht fchmel: 
jen, fondern nur weich werden, auffhwellen und dann verbrennen. Im 
Waſſer find fie zum Theil auflöslich und erweihen fi wieder zu einem 
Milchſafte; Weingeift löft dad Harz auf und binterläßt das Gummi; durch 
verbünnte Kalilauge, fowie auch durch Effigfäure werden fie vollftändig auf: 
gelöft. Zu ihnen gehören Gummigutt, Aloe, Assa foetida, Myrrhen, Dli: 
banım, Scammonium, wovon für und nur das erftere Bedeutung bat. 


Gummi wird jeder freiwillig aus verfchiedenen Pflangengattungen 
der beißen Zone ausfließende Pflanzenfaft genannt, der an der Luft 
hart geworden, eine feſte, trodene, unkryſtalliſirbare, etwas glänzende 
Maffe mit mufcheligem Bruch darjtellt, die in der Wärme der Hand fi 
nit erweichen läßt, feinen Geruch und einen faden Geſchmack befikt, 
im Waffer leicht zergebt, vom Weingeift dagegen nicht aufgelöft wird. Im 
reinen Zuftande ift ed farblos, gewöhnlich aber kommt es in Stüden oder 
Tropfen von gelbliher Farbe vor. In Künften und Gemwerben wird häu— 
fig das Senegalgummi und dad arabifhe Gummi angewendet, die auch 
im Materialmwaarenbandel vorkommen. 


Mit dem Namen Pflanzenfhleim bezeidhnet man eine Subitanz, 
die, obwohl mehr mit dem Gummi verwandt, fih doch von ihm und befonz- 
derd dadurch unterfheidet, daß fie fih im Waller nicht eigentlich auflöfen 
läßt, fondern zu einer fchleimigen Maffe aufquillt. Sie fommt nie rein, 
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fondern ſtets mit anderen Stoffen, namentlib mit Gummi vermifcht vor 
und wird durch ſalzſaures Waſſer allmählig aufgelöft. 


Harze. 
A. Dartharze 


Fichtenharz, 


engl. Resin, franz. Galipot, holl. Pijnhars, ital. Raggia di Pino, der aus 
den Fichten theild von felbjt ausſchwitzende, theild aus den in dieſe gemach— 
ten Einfchnitten und Riſſen berausquellende, aus Zerpentinöl und Harz be: 
ftehende Pflanzenfaft. 

Vorkommen, Gewinnung u. f. w. Diefed Harz kommt in allen 
Ländern, welche Fichtenwaldungen befigen, vor und feine Gewinnung bildet 
namentlih im Norden Europas einen bedeutenden Erwerbszweig. Die Ge: 
winnung ift im Allgemeinen der Art, daß, da gewöhnlich große Quantitä- 
ten gewonnen werden follen, die zum Harzſcharren bejtimmten Bäume mit 
einem befonderd dazu geeigneten Meſſer an mehreren Stellen des Stam— 
mes, meiftend am unteren Theil, von der Rinde entblößt werden, wo fid 
dann das Harz anfammelt, an der Luft verdidt, fodann abgefhabt und als 
weißes Fichtenharz in den Handel gebracht wird. Daffelbe ift gelb: 
lihweiß von Farbe, riecht ſtark nad Terpentin, ijt Fnetbar und die daraus 
geformten Kuchen find undurdfidhtig. Als die befte 

Sorte ded Fichtenharzes iſt das 

Galipot anzufeben, das aus der mit Einfchnitten verfehbenen Meer: 
fiefer (Pinus maritima) ausfließt und namentlich in Franfreih vom Mai 
bis September gefammelt wird. Es ijt weiß von Farbe und undurdfich- 
tig. In der Provence nennt man ed Perinne-vierge und die feinere 
gereinigte Sorte Bijon. 

Das rohe Harz, wie ed aus den Bäumen ausfließt, fommt übri: 
gend nur in geringen Quantitäten in den Handel und wird meiſt an Ort 
und Stelle, nachdem es von den f. g. Pechlern, Harz: oder Fichtenſcharrern 
gefammelt ift, durch Ausfchmelzen u. f. w. für den ferneren Gebrauch vor: 
‚ bereitet. Es ift daher bier der Platz, um die daraus gemonnenen Pro: 
dukte, wie fie im Colonial: und Materialmaarenhandel vorfommen, ann: 
führen. 
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Bed, 
engl. Pitch, franz. Poix, ital. Pese, holl. Pek. 

Borfommen, Gewinnung u. ſ. w. Hinfichtlich des Vorkommens 
verweiſen wir auf den Artikel Harz. Was die Gewinnung betrifft, fo ge— 
ſchieht dieſe dadurch, daß man das von den perfchiedenen Waldbäumen ge- 
fharrte Harz den Pechhütten übergiebt, es bier in befonders dazu einge— 
richteten Defen zufammenfhmilzt und durch Stroßfilter feibet oder aus— 
preßt, oder daß man die harzigen Stämme, Stöcke, Wurzeln u. f. w. in 
die ſ. g. Theerſchwelereien, die in allen anfehnlihen Nadelholzwäldern vor: 
banden find, bringt, fie zur Theergewinnung (f. d. A.) verwendet und den 
barzigen Rüdftand, beftehend aus mehr oder weniger unverändertem Fich— 
tenbarze, verbunden mit Brandharzen, ald gemeines Pech in Kübel und 
Fäſſer gießt und in den Handel bringt, In allen ausgedehnten Waldum- 
gen Europas und Amerikas ijt die Bereitung ded Peches ein bedeutender 
Induftriezweig und wird baffelbe in großen Quantitäten producirt, doc 
find die Bereitungsarten verfhieden und werben wir biefelben bei einzelnen 
Sorten anführen. 

Die im Handel vorfommenden gebräuchlichen 

Sorten find: . 

1) dad gemeine Pech, mie wir es oben befchrieben haben; man 
unterfcheidet je nad feiner Reinheit: 

a) weißes Pech, eine helle, reine und fehr gefhmeidige Sorte, die 
man erhält, wenn man reines Harz über gelindem Feuer fchmilzt, e8 warm 
durh Säcke preßt und, fo lange es noch heiß it, mit Waffer vermifcht und 
ihm die helle Farbe und auferordentlihe Zähigkeit ertheilt; 

b) hellbraunes Pech, ein ebenfalld aus reinem Harze bereiteteg, 
glänzendes, flüchtiged Del enthaltendes Pech, welches fehr fpröde iſt und 
namentlich zum Verpichen der Fäffer, Flaſchen, Krüge u. |. w. benußt wird; 

ec) dunfelbraunes Pech, ein noch gemöhnlicheres, ald das vorige, 
ift hart, troden, fpröde, von faft ſchwärzlicher Farbe und es find ihm die 
Deltheile entzogen; 

d) ſchwarzes oder Schiffspech, wird aus den beim Filtriren des 
gemeinen Peches an den Strobfiltern hängen gebliebenen Rüdftänden fowie 
ans Fienigen Holzfpänen gewonnen, indem man biefe in einen 6—7 $uß im 
Umkreis haltenden und 8—10 Fuß hohen Ofen bringt, der fo eingerichtet 
it, daß er am Boden nad unten gehende Rinnen hat, die mit einer halb 
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mit Waffer gefüllten Bütte in Verbindung ftehen. In diefem Ofen mer: 
den die genannten Holztbheile u. f. mw. zu einem Haufen aufgefchichtet und 


. biefer oben angezündet, worauf dad Harz aus ihnen berausfchmilzt, nad 


dem unteren Theil des Ofens in die Rinnen, von dba in die Bütte flieft 
und fich bier in einen flüffigen (dad Pechöl) und einen zäben Theil aus- 
fheidet. Letzteren bringt man in einen eifernen Keſſel und Focht ibn fo 
lange, bis er bei einem fchnellen Erkalten brüdig wird, worauf man bie 
ganze Maſſe in irdene Formen laufen läßt und dann unter obiger Benen: 
nung in den Handel bringt. Es hat daffelbe eine fat fchwarze Farbe, it 
undurdfichtig, troden, hart, fpröde und wird namentlih zum Kalfatern 
der Schiffe verwendet. 

2) Schufterpech wird dasjenige genannt, deffen ſich namentlich die 
Schuhmacher zum Anfertigen ihrer Schuhdrähte bedienen. Es ift gemöhn: 
lid weißes oder gelbes gereinigted Pech, das mit einem Antbeil von Talg 
verfegt ift und, jenachdem biefer größer oder Kleiner ift, fettes Pech ae 
nannt wird. Unter x 

3) Glaspech verfteht man ebenfalld eine Sorte fehr reines Pech, 
welches erhalten wird, wenn man weißes Pech mit einem Zufat von Eſſig 
über gelindem euer ſchmilzt und das noch anhängende Kienöl dadurch ver: 
flüchtigt. nt . 

Auf den Preisliften werden die verfchiedenen Sorten meift nad den 
Ländern, woher fie fommen, benannt und erbält man baber: 


1) Schwediſches oder ſtockholmer Pech, ald eine der beften Sor: 
ten, welche eingetheilt wird in 

a) Kronped, ald das vorzüglichfte, 

b) Wafaped, eine Mittelforte, 

c) finnifhed Pech, ald das orbinärfte. 

Chriftianfand, Stockholm, Wiborg und Göthaborg liefern daffelbe in großen 
Quantitäten. 

2) Ruffifhes oder arhangeler Pech, flehbt in Güte dem vori- 
gen nah, wird aber viel verbraudt und in großen Quantitäten aus den 
ruffifhen Häfen ausgeführt. 

3) Amerifanifhed Pech, aus den Vereinigten Staaten, jteht 
in Güte dem vorigen ziemlich gleich. Florida, Georgia, Carolina und 
Maryland liefern dad Meifte, namentlich nah Weſtindien, in neuerer Zeit 
geht auch viel nah England. 
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4) Weißes burgundifhed Pech (Pix alba s. Burgundica), aud 
gelbed Fichtenharz genannt, ift ein fettes, weiches, reines, gelbliched Pech, 
welches beim Deftilliren ded Terpentinöles gewonnen wird, indem man das 
zurüdbleibende, ungefähr 15° beiße Harz mit Wafler zufammenrübrt, wo: 
durch die Maſſe eine fchmutiggelbe Farbe annimmt und undurdfidhtig wird. 
Rad längerem Einfohen bis zur gehörigen Gonfiltenz wird es in Fäſſet 
oder Blafen gegoffen und, nachdem ed erfaltet ift, in den Handel gebradt. 
Frankreich und namentlich die Gegend von Burgund erzeugen diefed Pech 
in großer Menge, woher auch der Name. Es kommt im gelben, undurd: 
fihtigen, zerreiblihen Kuchen von glasartigem Bruch in den Handel. Sein 
fpecififhes Gewicht iſt — 1,072. Künftlih maht man das burgundifche 
Pech namentlih in England nah, indem man Golopbonium, weißes Harz 
und Terpentin zufammenjchmilzt, diefed durch Stroh ſeiht und mit Waffer 
behandelt. 

5) Deutfhed Pech, wird in allen Waldgegenden Deutjchlands ge: 
wonnen, befonderd ijt der Thüringerwald, dad Erz= und Fichtelgebirge, der 
Böhmer und Schwarzwald reih an KHarzfiedereien, welche ein recht hüb— 
ſches braunfarbiged Pech liefern, deſſen Qualität der des ruffifchen ziem— 
lich gleich iſt. 

Kennzeihen, Aufbewahrung, Nuten und Gebraud u. f. w. 
f. Eolophonium. 


CKolophonium, 


gemeines Geigenharz, auch Spiegel- oder Fiedelharz genannt, 
engl. Colophony, franz. Brai sec oder Colophone, ital. Colofonia, holl. 
Vioolhars. 

Gewinnung Man fchmilzt entweder den beim Deftilliven des Ter- 
pentind erhaltenen Rüdftand, befreit ihn mittelft Filtriren durch Stroh von den 
Unreinigkeiten und fchmilzt ihn dann abermals über gelindem Keuer, bis der 
Terpentingeruch verfehwindet und alled Waffer daraus verdunftet iſt, oder 
man nimmt einigermaßen erhärtetes Harz von Fichtenbäumen, reinigt das: 
felbe gut und läßt es fo lange über dem Feuer abdampfen, bis ed eine 
braunrotbe Farbe erhält. Das Colophonium muß einen gladartigen Bruch 
haben, bart, fpröde und durchſichtig ſeyn, eine braungelbe und, gegen das 
Licht gehalten, hyacinthrothe Farbe zeigen, zerflopft ein gelbes Pulver geben. 

Ein neued Verfahren, dad Colophonium zu erhalten, bat Seguin 


% 
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angegeben *). Es beſteht daffelbe darin, daß man weißes Fichtenbarz oder 
burgundifhes Pech 3—4 Stunden in fiedendem Waſſer kochen läßt, es fo- 
dann in Weingeiſt auflöfl, die Auflöfung durchſeihet und der Einwirkung 
eines Stromes Chlor ausſetzt, bis die Flüffigkeit fhwärzlid wird. Durch 
Seihen fcheidet man dad Unreine ab, füllt dad Colophon im Waſſer, fam: 
melt es auf einem Filtrum, wäſcht es, löſt es dann in Aetzpottaſche anf, 
fhlägt es mit Eiffigfäure nieder und wäſcht ed abermald, worauf ed ge: 
fhmolzen und in papierene Formen ausgegoſſen wird. 

Die feinfte Sorte des Geigenbarzes ift das 

nordamerifanifche, von gelblihweißer Farbe und nur durchſchei⸗ 
nend, mitunter ganz undurchſichtig. 

Kennzeichen der Güte find die bei jedem einzelnen Artikel ſchon 
erwähnten. Im Allgemeinen hat man ſich vorzuſehen, daß das in Gefäßen 
eingeſchloſſene Pech durchaus von gleicher Farbe und Güte iſt, das beſte 
recht rein, trocken, hart und ſpröde ſich zeigt, beim Zerſchlagen wie Glas 
in mehrere auf dem Bruche glänzende Stücke zerſpringt und in der Mitte 
oder auf dem- Grunde nicht, wie oft zu geſchehen pflegt, mit ſchlechterem, 
unreinerem und ſchwärzerem vermiſcht iſt. 

Aufbewahrung in der Originalpackung oder, wenn es zerſchlagen 
und zum Kleinverfauf bejtimmt ift, in Fäffern, die, wenn auch nicht ver: 
fchloffen, doh an Plätzen ſtehen müffen, wo fie dem Luftzuge nicht ausge: 
fegt und nicht in die Nähe anderer leicht anziebender Artikel geftellt find. 

Nutzen und Gebraud. Alle genannten Sorten Pech werden auf 
verschiedene Weife verwendet; man gebraucht die gewöhnlicheren und fehle: 
teren zum Auspichen der Fäffer, zum Berpichen der Flaſchen und Krüge, 
zum Auspichen anderer hölzerner Gefäße, zum Kalfatern der Schiffe, zur 
Befeftigung der Borften in Bürften und Pinfel, zur Verfertigung von Wa— 
genfchmiere, Firniſſen, Fackeln u. f. w., ferner unter Siegellad, fowie zum 
Treiben von Silberwaaren u. f. w. Das weiße oder burgundifhe Pech 
verwendet man zu Kitt für Ebdeljleinfchneider, zum Leimen des feinen Mas 
fhinenpapiered im Gangzeuge, zur Seifenfabrifation u. ſ. w. Ferner fir 
det alles Pech Anwendung in der Medicin zu Perhpflaftern bei bartnädigen 
Nheumatismen u. f. w. Das Golophonium wird zum Beſtreichen der Geis 
genbogen benugt und gewöhnlich in Eleinen Schädtelhen verkauft, ferner 
zu ordinären Firniffen, Kitten u. |. w., als Zufas zur englifchen braunen 


) Blumenbah, Baarenfunde. 
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Seife, zu ordinärem Siegellad, zum Löthen des-Weißbleches, zu Theater: 
flammen u. f. mw. benußt. | 

Handel, Wie jhon mehrmals erwähnt, bildet das Harzfammeln und 
Die Bereitung des Peches einen bedeutenden Induſtriezweig der Waldgegen- 
ven und giebt einer ziemlichen Anzahl Menfhen Beihäftigung; daß dem— 
nach bei jo bedeutender Produktion ein entiprechender Abjag vorhanden und 
daß der Artikel eim für den Handel einigermaßen wichtiger feyn muß, ver- 
fteht fib von felbft. England, obgleich es felbjt viel Harz und Pech pro- 
ducirt, Holland, Franfreih und alle fchifffahrttreibenden Länder führen das— 
felbe in großen Suantitäten von Rußland, Schweden, Deutfchland n. f. w. 
ein. Amerika fendet große Ladungen feined Peches nach den weftindifchen 
Infeln und nach Europa, wo es in neuerer Zeit befonderd von den Seifen 
fabrifen zu der befannten Harzfeife gern verarbeitet wird. Die Ausfuhr Ruß⸗ 
lands gebt namentlich über Peteröburg, Riga, Archangel und belief ſich die 
de3 letzteren Plabes im Jahre 1846 auf 10,183 Tonnen. Schweden und 
Norwegen haben die bedeutendfte Ausfuhr, welche fih in guten Jahren auf 
20,000 Tonnen belaufen bat und meift über Stockholm, Wiburg, Gothen— 
burg, Chriftianfand und Bergen gebt. Die Ausfuhr der Vereinigten Staa: 
ten belief fih im Jahre 1845 auf 99,950 Barrel Harz, 1846 an Theer, 
Pech und Harz für 950,340 Dollard. Daß diefe Ausfuhr in den legten 
fünf Jabren bedeutend zugenommen bat, ijt leicht einzufeben. Der Erport 
diefer Staaten ging meiltend nah England, Oft: und Weſtindien und Süd: 
amerika, befonderd nah Rio. Die Einfuhr Hamburgs belief fih 1848 auf 
23,080 M.Bre., 1849 auf 7265 Faß amerifanifches, 1412 Faß raffinirtes 
englifches, 349 Faß Galipot. Bremens Import belief fih 1849 auf 6845 
Faß, Lübecks Import in demfelben Jahre auf 2500 Zonnen. 

Verpackung und Verkauf gejchieht durchgängig in Fäffern, Kü— 
bein und Tonnen von 1—5 Etrn. oder in Eleinern Kübeln von 10—12 Pfd. 

Stockholm, fowie die übrigen Häfen verfenden ihr Pech in Tonnen 
von eirca 200 Pf. Der Verkauf gefchieht nach der Tonne (Mebltonne), 
die Preife werden in Reichsſchuldzettelgeld notirt und per contant verkauft. 
Tara ift die reine. Man rechnet 18 Tonnen Pech auf die Schiffslaſt. In 

Arhangel und Petersburg geſchieht die Verpadung des Peches 
in Fäffern von 8 Pud. Der Berkauf ijt gegen baar in Rub. Silb., ohne 
Berftattung einer Friſt. In 

Newyork und Baltimore gefhieht die Verpackung ebenfalld in 
Tonnen von circa 200 Pfd. oder in Fäßchen, in welchem Falle dann der 
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Berfauf nad Barrel gefhiebt. Die Schiffslaft oder Tonne hält 6 Gebinde. 
Die Notirungen gefcheben per Dollar A 100 Cents. 

Borbeaur und Baponne, verfenden dad Pech in Broden von 50— 
100 Pd. und notiren es per 50 Kilo in Francd. Die Courtage für den 
Waarenmäller it 19 ad val. 

England verfendet dad Pech in Tonnen; der Verkauf gefchiebt nad 
Gentnern, in Irland nach Barreld oder Steinen. Eine Laſt ift gleih 12 
Barreld a 2% Etr. oder 314 Gallond. Der Einfubrzoll von Pech ift 10 
Pence per Etr. Zara ift für archangeler Peh 93 Pfd., ſchwediſches 36 Pfp., 
amerifanifhes 56 Pfd. per Faß. 

Hamburg notirt archangeler Pech per 300 Pfd. und ſchwediſches per 
Tonne in M.Bc. Courtage 148 bei einem Werthe über 600 M.Br. und 
die Hälfte mehr bei unter 600 M.Be.; fie wird nur vom Verfäufer bezahlt. 
Bremen notirt per Tonne in Thlr. Gold. Tara ift die wirkliche, 
Gutgewicht Feind. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: Harze find freis Pech per Etr. 5 Sgr. oder 17} 
Kr. rhein. 

In Defterreih: Harz und Pech per Br.:Etr. 5 fr. 

Im Steuerverein: Harz und alle Gattungen-Pedh per Ctr. 4 gGr. 


Drahenbiut, 


engl. Dragonsblood, franz. Sang de dragon, ital. Sang di drago, boll. 
Draakenbloed, das biutrothe freiwillig oder nah gemachten Einfchnitten 
ausfließende Harz mehrerer Bäume, ald: ded gemeinen Dradenbaumes 
(Dracaena Draco L.), ded Stein-Rotang (Calamus Rotang), des dra: 
henblutgebenden Rotang (Calamus Draco), des amerifanifhen Flü— 
gelfruhtbaumes (Pterocarpus Draco), deö fandelhbolzgebenden Flü— 
gelfruhtbaumes (Pterocarpus santalinus). Das 

Vaterland ded gemeinen Dradenbaumes find Oftindien und die ca: 
narifhen Infeln, das des Stein-Rotangs Oftindien, des drachenblutgebenden 
Rotangs die Molukken, ded Pterocarpus Draco Südamerifa und des Pte- 
rocarpus santalinus Oftindien und Ceylon. Die Art und Weife der Ges 
winnung des Harzes ift verfchieden, fein Vorkommen im Handel entweder 
tropfen = oder ftangenförmig oder in Körnern. 

Sorten. Wir unterfheiden nach den Erzeugungsländern folgende: 
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1) Oftindifhes Drachenblut, flammt von Calamus Rotang und 
Calamus Draco, welche in Hindoftan, Cochinchina und auf den Moluffen 
einbeimifch find. Es fließt entweder aus den geristen Strunfen oder über: 
zieht die Früchte der Bäume und wird dadurd gewonnen, daß die Früchte 
von den Einwohnern gefammelt, auf Reismühlen gebraht und fo lange be: 
arbeitet werden, bis der barzige Ueberzug abfällt, den fie dann fehmelzen, 
in Kugeln formen und darauf in Schilfblätter wideln. Nah den Angaben 
Anderer foll man in jenen Gegenden die Früchte beißen Waflerdämpfen 
ausfegen, das dadurch weich werdende Harz abſchaben, zwiſchen Schilfblät— 
ter bringen, diefe mit einem Baden ummwideln und dadurch ihnen eine ge— 
gliederte Geftalt geben. Die von dem Ueberzug befreiten Früchte werden 
zerftoßen, über ſchwachem Feuer wird das noch in ihnen enthaltene Harz 
berauögefhmolzen und aus diefem werden Kuchen gebildet, die dann, in 
Schilfblätter gewidelt, ald eine ordinäre Sorte in den Handel kommen. 
Von diefem Dradenblut unterfcheidet man: 

a) Dradenblut in Thränen oder Tropfen (Sanguis draconis in 
lacrymis), in Eleinern oder größern Stüden, die einzeln oder perlenweife 
angereibt, tropfenförmig, von: der Größe einer Eichel oder Muscatnuß, von 
dunkelrother Farbe, eirund und wenig glänzend find. Der Bruch ift an 
einigen Stellen zinnoberroth, erdig und uneben, das Pulver ift ebenfalls 
zinnoberroth. Geſchmack und Geruch fehlen gänzlid. Im Handel kommt 
diefe Sorte fehr felten und dann in feine Scilfblätter gemwidelt vor. 

b) Dradenblut in Körnern (Sang. drac. in granis), ift nicht fo 
fein, als das vorige, feine Stüde find unregelmäßig, von der Größe einer 
Linſe bid zu der einer Bohne und man findet oft Stüden von Früchten 
unter ihnen. Die Körner find ſchwach glänzend, mit rothem Pulver be: 
ſtaubt. Der Bruch zeigt Gladglanz. Beim Verbrennen zeigt es eine rußende 
Flamme und giebt einen benzoe= und vanillenartigen Geruh. Es färbt 
den Speichel violett und ſchmeckt beim Kauen fäuerlih und etwas zuſam— 
menziebend. 

e) Dradenblut in Stangen von ungefähr 1 Fuß Länge, in 
Schilfblätter gewidelt, an beiden Enden ſchwach zugefpigt, leicht zerbrech: 
ih, von braunröthlicher oder violetter, gleichförmiger Maſſe. Beim Bre: 
hen zeigt ed einen umebenen, mit Fleinen Höhlungen verfehenen Bruch, zu 
Pulver zerrieben eine dunkelzinnoberrothe Farbe und beim Verbrennen giebt 
ed einen benzoeartigen Geruch. Im Alkohol ift es löslich. Diefe Quali— 
tät kommt auch in Stüden und Broden häufig in den Handel. 
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2) Amerikaniſches Drabenblut, von dem in Südamerifa wach— 
jenden Flügelfrudhtbaum (Pterocarpus draco) fommend, wird ald eine gute 
Sorte angefeben und durch Ginfchnitte in die Rinde, aus welden es tro: 
pfenweife heraugfließt und an der Sonne fchnell erhärtet, gewonnen. In 
den Handel Fommt es in auf der einen Seite zugefpisten, auf der andern 
faſt zolldiden, 1 Zuß bie 2 Ruß 2 Zoll langen und mit Giffusranfen um: 
wundenen Stangen. Zu Pulver zerrieben, bat es eine zinnoberrotbe 
Farbe und läßt fih leicht in Weingeiſt auflöfen; beim Verbrennen riecht es 
peterfilienartig. 

3) Afrifanifhes Dradenblut, auch Dradenblut von Mada— 
gascar, canarifhes Drachenblut, Dradenblut in Maffen genannt, ifl 
das Harz ded in Oftindien, aber auch auf Madagasrar, Madeira und den ca: 
narischen Anfeln wachſenden gemeinen Drachenblutbaumes (Dracaena Draco 
L.), aus dem es freiwillig berausfließt und befonderd auf den genannten 
Infeln von den Einwohnern gefammelt, gefhmolzen und in mehr oder we: 
niger große, unförmliche Stüde gebracht wird. Die Farbe veffelben ähnelt 
dem feiten Zinnober, gerieben iſt ed hochzinnoberroth. Ueber Feuer gebraät, 
ſchäumt es und entwidelt einen flarfen weißen Rauch, der ſehr zum Huſten 
reizt und nach Benzoeſäure riecht. 

Auch die afrifanifhe Infel Socotra oder Dofobra liefert ein dunkel: 
farminfarbiges Harz, welches unter dem Namen Mofelle in den Han: 
dei kommt. 

Kennzeihen der Güte find: biutrotbe, faſt ſchwarze Farbe, wenn 
es in Stüden, fchön bochrotbe Farbe, wenn ed gepulvert iſt; ferner muß 
es leicht zerreiblih und zerbrehlich, gegen das Licht gebalten, etwas durd- 
ſcheinend, auf dem Bruce glänzend und fplitterig, obne Geruh umd Ge _ 
ſchmack ſeyn. Im der Hitze verbreitet ed einen ftorarähnlichen Geruch, bat 
ein fpecififhes Gewicht von 1,196, Löft fih im Waffer nicht, wohl aber in 
Weingeift, Aether und Delen leicht auf. Häufig fommt ein aus mit Fer— 
nambuf= oder Sandelholz gefärbtem Senegalgummi beftebendes, künſtliches 
Dradenblut in den Handel; man erkennt daffelbe aber durch Einlegen in 
MWaffer, in welchem ed ſich auflöft, fowie daran, daß es fih, in's Feuer 
gebracht, nicht entzündet, maß bei dem ächten der Fall if. Diefes falſche 
Drachenblut kommt ſowohl tropfenförmig in Maisblätter gewidelt, ala 
auch in Tafeln von weniger rother Farbe ald das ächte in den Handel. 
Die Probe auf ächtes Drachenblut ift, daß man mit der Spige auf eis 
nem «warmen &lafe oder einem naß gemachten Wetzſteine Striche zieht, 
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und je nach der Schönheit der rotben Farbe des Striches die Güte der 
Waare beurtheilt. 

Nutzen und Gebraud. Man verwendet ed häufig zum Nothfär: 
ben von Firniffen, zur Tiſchlerpolitur, zu rothen Ladfirniffen, zu Zahnpul⸗ 
ver, zum Färben ded Marmors und als zufammenziebended Mittel in der 
Medicin. 

Handel. Das oflindifche und das von den canarifhen Infeln kommt 
gewöhnlid in Kiften oder Kavelings von 1140 Pfd. über England und Hol: 
fond in den europäifchen Handel. Singapore ift für das oftindifche der 
Hauptmarkt und bier wird es nach Qualität von 15—55 Doll. per Picul 
verfauft. Die Ausfuhr von Singapore betrug 1846 2050 Doll. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: keine. 

In Defterreidb: per Br.:Ctr. 45 fir. 

Im Steuerverein: per Gtr. 18 gGr. 


Sandarac 


oder Sandarach, Wachholderharz, engl. Sandarach, Gum Sandarach, 
franz. Sandaraque des Arabes, ital. Sandaraca, holl. Sandrak, das aus 
dem zur Familie der Koniferen gehörigen gefiederten Lebensbaume 
(Tuja artieulata L.), ſowie auch aus einer Wachholderart (Juniperus Lycia 
L.) ausſchwitzende citrongelbe Harz. 

Vaterland un. ſ. w. Der erſtere der genannten Bäume wird in der 
ganzen Berberei, beſonders aber auf dem Atlasgebirge, auch in Dalmatien, 
der letztere an den Küſten Nordafrikas angetroffen. Die Bewohner jener 
Gegenden machen entweder Einſchnitte in die Bäume oder laſſen das Harz 
von ſelbſt ausfchwisen, welches fie dann mit großer Vorſicht ſammeln, da= 
mit ed nicht durch Unreinigfeiten u. |. w. verborben wird. Das Harz ſelbſt 
bildet gelblihmweiße vder citronengelbe, durchſcheinende oder halb durchfichtige, 
barte und fpröbe Stückchen von unregehmäßiger, entweder länglicher thrä- 
nenförmiger oder auch Eugeliger Form, mitunter mit ſchwachem pulverigem 
Heberzug bebedt. Geruch befigt der Sandarac nicht, erſt auf Koblen ge: 
worfen, entwidelt er einen barzigen oder maftirartigen Geruch. Zwiſchen 
die Zähne gebracht, wird er nicht weich, ſondern laͤßt fi zu Pulver zer- 
kauen, ohne zufammenzufleben, wodurch er fih vom Maftir unterfeheider, 
bei geringer Hitze fchmilzt er fchon, läßt fib in der Kälte vom Weingeiſt 
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auflöjen, wobei er eine Subſtanz zurückläßt, die weder in Waſſer, no in 
Weingeijt löslih und der Hautjchuffubftang in ihren Eigenfhaften ähnlich 
ift. Sein fpecififches Gewicht ift 1,050 — 1,090. 

Sorten werden folgende in den Handel gebradt: 

1) Sandarac electa, audgelefener Sandarar, Stüde, melde 
alle oben angeführten Eigenſchaften befigen und von Unreinigfeiten frei find. 

2) Sandarae in sortis, deflen Körner von dunflerem Ausieben, 
dunkler, unreiner Farbe und mit vielen bolzigen und erdigen Stüden be: 
klebt find, weßhalb fie zur Bereitung von Firniffen nicht gut angewendet 
werben fünnen. 

Kennzeidhen der Güte find im Allgemeinen die oben angeführten, 
man bat aber beim Einkauf jtet3 auf eine ſchöne bellgelbe oder weiße 
Farbe und auf ganze, wo möglid große Thränen zu feben, da diefe am 
gefchästeften find. Mit Sand und Staub vermifchte, unreine Kömer find 
zu verwerfen. 

Aufbewahrung in Kijthen oder Büchſen an trofenen Orten und 
dem Lichte nicht zu fehr ausgeſetzt. 

Nutzen und Gebraud. Man verwendet diefes Harz bäufig zu 
Fieniffen und Laden, ald NRadirpulver zum Einreiben ded Papiers an den 
radirten Stellen, damit die Dinte nicht fließe und die Schrift undentlid 
werde, zu Rauchpulver, in der Buchbinderei zum Planiren u. ſ. w. 

Handel. Als Handelsartikel ift es nicht fehr wichtig und gehört mebr 
in den Drogueriehandel. Das meifte wird aud Arabien und Afrika über 
Trieft, Marfeille, Venedig, Livorno, London und Amfterdam in den Handel 
gebracht. 

Verpackungs- und Berfaufsweife. 

Die Verpackung gefhieht durchgängig in Käffern oder Kiften. 

Trieſt notirt den Artikel per 100 Pfd. in Guld. wien. Währ. und 
vergütet 14% Zara. 

Marfeille notirt per 50 Kilo in Francs und gewährt reine Tara. 

Amfterdam notirt per 50 Kilo in Gld. boll. mit Netto-Tara und 
29 Gutgewidt. 

Hamburg notirt per. 100 Pfd. in M.Be. mit Netto-Tara und 1% 
Gourtage. 

Livorno verkauft nach dem Gentinajo (100 Pfb.) in Lire di Tos- 
cana mit Netto= Zara. 

GEingangsabgabe f. Drachenblut. 
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Maftir, 

engl. Mastich, franz. Mastic, ital. Mastice, fpan. Almastica, holl. Mastyks. 

Baterland m. f. w. Dieſes Harz kommt von dem in Südenropa, 
befonders auf den türfifhen und griehifhen Infeln, in der Levante, in 
Derfien, Aeghpten u. f. w. wildwachſenden Maftirbaume (Pistacia Len- 
tiscus L.), aus dem ed entweder freiwillig oder durch gemachte Einfchmitte 
berauströpfelt und von den Einwohnern gefammelt wird. Die griechifche 
Inſel Chiod oder Saki-Adaſſi liefert die größte Menge diefes Harzes, es 
beihäftigen fih dafelbft nicht weniger als 21 Dörfer mit der Cultur des 
Maftirbaumed und dem Einfammeln des genannten Produktes. Die Ein: 
fhnitte in die Bäume werden Mitte Juli gemacht, das ausſchwitzende und 
nah und nad hart werdende Harz bleibt in Form von Tropfen fißen und 
fällt ab. Das Einfammeln beginnt gegen Ende ded Auguft und dauert 8 
Tage, worauf in geſetzlich beftimmten Zwifchenperioden noch zweimal ge: 
fammelt wird. Die frühere Produktion auf diefer Inſel betrug gegen 
50,000 Gtr., wovon die Chioten dem türfifhen Kaifer einen Tribut von 
30,000 Etrn. zu geben hatten, aber während des Aufitandes gegen die Tür: 
fen im Jahre 1822 zerflörten 2ebtere den größten Theil der Pflanzungen, 
fo daß jest nur noch ein Quantum von circa 1500 Gtrn. gefammelt wird. 
Früher wurde auch in Oftindien Maftir gefammelt und viel davon nad 
England gebracht, doc ift diefe Sorte jetzt gänzlich aus dem Handel ver: 
fhwunden. Der Majtir von Chios ift allen levantifhen Sorten vorzuzie: 
ben und kommt fait ausfchließlich über Smyrna und Conftantinopel in den 
« europäifhen Handel. Dalmatien liefert etwas ziemlih guten Maftir in 
den Handel. Das Harz kommt in harten, trodenen, zerreiblihen, etwas 
plattgedrüten Körnern von der Größe einer Erbſe bis Eleinen Bohne vor. 
Der Geſchmack ift etwas zufammenziehend und ſchwach gewürzbaft, der 
Geruch ſchwach balfamifh, auf Kohlen geftreut, giebt es einen ftarfen, an= 
genehm riehenden Dampf. Beim Kauen erweicht es Anfangs, wird dann 
undurhfihtig und läßt fih zu Fäden ausziehen. In der Wärme zergebt 
es leiht, in der Kälte ift ed fpröbe. Beim Schmelzen phosphorescirt es; 
im Weingeift ift ed nicht ganz auflöslich, wohl aber in ätherifchen und fet— 
ten Delen. Sein fperififheg Gewicht ift 1,040 — 1,074. 

Sorten kommen im Handel folgende vor: 

1) Mastix electa,-ausgelefener Maſtix, bejtebt aus Fleinen, 
trodenen, fait ganz durchfichtigen, zerbrechlihen, auf dem Bruche glas— 
artigen Körnern von weißlicher oder gelblicher Farbe. 
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2) Mastix in sortis oder ordinärer Maftir, bejtebt aus den bei 
anhaltender regnerifcher Witterung gefammelten unreinen Stüdden von 
bläulicher, grünlicher oder ſchwärzlicher Farbe, die faft ganz zerfleinert und 
mit Holzſtückchen und andern Unreinigfeiten vermifcht find. 

Kennzeiben der Güte. Guter Maftir muß neben den oben ge: 
nannten inner Eigenfchaften fchöne weiße, belle, runde und große Körner 
haben, durchſcheinend, troden, recht zerbrehlih und auf dem Bruche glass 
artig ſeiym. Je weicher er beim Kauen wird, deſto beffer ift er. Da 
er häufig mit Sandarac vermifcht wird, fo läßt er fih einmal durch das 
Kauen von diefem, der im Munde nicht erweicht, fondern pulverig wird, 
unterfheiden, anderntheild aber auch dadurch, daß er im Terpentinöl voll- 
ſtändig aufgelöjt wird, während diefed den Sandarac nicht angreift. Ans 
dere Verfälfchungen, ald mit Fichtenbarz, Weihrauch, Wachholderbarz u. ſ. w., 
laffen fih durch den Geruch erkennen. Nlter Maitir bat eine gelbliche 
Farbe und iſt nicht fo gefchäßt, wie frifcher weißer. 

Aufbewahrung. Abgeſchloſſen vom Sonnenlichte und Luftzutritte 
an trodenen Orten. 

Ruben und Gebraud. In der Medicin zu äußerlicher Anwen: 
dung, ferner zur Bereitung von Räucher- und Zahnpulver, Kitten, bei 
Zadirern, Vergoldern, Malern u. f. w. zu Firniß, zu Zahnkitten, als Zus 
ſatz zur chemiſchen Kreide in der Lithographie u. j. w., beim Kattundruden 
und zu Tabacksſaucen. Die Türken kauen ibn, um das Zabnfleifch zu jtär- 
fen und die Zähne weiß zu erhalten. 

Handel. Seined ziemlich bedeutenden Gebrauches in den Officinen, 
fowie in den Werfftätten der Künftler u. f. w. balber ijt er ein nicht ganz 
unbedeutender Handelsartikel, den wir vorzugsweife von Smyma und Gon- 
ſtantinopel über Trieft, Livorno, Venedig und Marfeille in den deutichen 
Handel beziehen. Der auf Chios gefammelte Maftir ijt faft die einzige zum 
und fommende Sorte, von dem in Dalmatien in der Nähe von Sebenico 
gewonnenen fommen kaum nennenswertbe Partieen vor. 

Berpackungs- und Verkaufsweiſe. 

Die Verpackung geſchieht in Kiſten von circa 200 Pfd. 

Smyrna und Conftantinopel verkaufen den Artikel nach Kiſten 
pon 70 Oke in türkfifchen Piaftern, 

Trieſt nach Pfunden in Guld. Conv., 

Xivorno nah Pfunden in Lire Tosc. mit Netto-Tara. 

Fingangsabgabe ſ. Drachenblut. 
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Eopal, 


Pancopal, Reſina-Copal, eine Subflanz, welche früher von Einigen 
für ein mineralifched Erzeugniß, von Andern für eine Art Bernjtein ge: 
halten wurde, jest aber allgemein als ein Produft der Bäume betrachtet 
wird, da Gegenflände in einzelnen Gopalftiden gefunden wurden, 3. B. 
Blütben, aus deren Zufammenftellung man annehmen fann, daß es von 
Bäumen der Gattung Hymenaea berfomme; doc erzeugen auch Bäume an 
derer Gattung, ald: Rhus Copallinum L., der nordamerifanifche Copal— 
baum, Vateria indica L., die copalgebende Vateria, Amiris copalli- 
fera, der copalgebende Baljamjtraud, diefes köſtliche und nüßtzliche 
Harz. Das 

Vaterland diefer genannten Bäume ift Oſt- und Weflindien, Bra: - 
filien und Afrika. Das Harz fchwigt entweder im October und November 
aus ben betreffenden Bäumen in Tropfen aus, die dann gefammelt und 
über dem Feuer zufammengefchmolzen werden, oder es jammelt fi bei ans 
bern Bäumen unter der Pfahlwurzel oft in 6— 8 Pfd. fhweren Stüden 
an, die, wenn noch flüffig, durch die fie umgebenden Erdſchichten, ſowie 
dur die Einwirkung des Waſſers mehr oder weniger verändert erfcheinen. 

Sorten kommen im Handel viele vor, doch theilt man fie befonders 
in 4 Gattungen und zwar: 

1) Orientalifher, levantifher oder gelber Gopal, von 
einem auf Ceylon und in vielen andern Gegenden Oftindiend, bauptfählic 
in den Nagabgebirgen in Oberaffam wachſenden großen Waldbaume, dem 
Gopal: Ganterbaume (Elaeocarpus copallifer), fommt in großen, flachen, 
edigen, in eine fugelförmige Geftalt übergebenden, ſchönen gelben, auf der 
Oberfläche unebenen und mit fternförmigen Erhabenbeiten verfebenen Stüden 
in den Handel. Diefes Harz ift fehr durfichtig, aber bei Weitem nicht 
fo hart, ald der weſtindiſche und läßt fih mit dem Meſſer fehaben, aud 
befigt ed fhon in der Kälte einen angenehmen Geruch. Die Stüden find 
von verfhiedener Größe und haben Aehnlichkeit mit dem Bernftein, da fich 
in ihnen bäufig Inſekten und Pflanzentheile vorfinden. In den europäifchen 
Handel fommt es faſt gar nicht. 

2) Oftindifher Copal, das aus Vateria indica, einem auf Mala 
bar und Ganara in den Wonaad =» und Bednore: Diitrikten wachfenden gro: 
fen Waldbaume, ausfhrwigende Harz, wird, wenn noch flüffig, an den 
dortigen Küften als Firniß gebraudht. Diefer Copal kommt in ziemlider 
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Menge in den europäifhen Handel. Galcutta und Singapore find Die 
Hauptausfuhrpläge deifelben. Der Eopal von Calcutta ift von dunfelgel- 
ber und etwas geriffelter Oberflähe, im Bruch aber fchön blank, wenn er 
gut ift; das LZebtere ijt auch der Fall mit dem von Singapore, der aber 
bellgelb und auf der Oberfläche blank if. Diefed Gummi nennen die Kauf: 
leute in ihren Berichten Copal, die Chinefen und Malaven aber Dammar. 

3) Weftindifher, amerifanifcher, weißer oder Kugel-Co— 
pal, das barte, in runden oder Fugeligen Stüden in den Handel fommen= 
de, aus dem in Nord: und Südamerika und Mejico wachſenden Copal— 
Sumad (Rhus copallinum) ausquellende Harz. Diefe Sorte ijt mit einer 
einige LZinien diden Krufte von Sand und Harz überzogen, welde, bevor 
fie in den Handel fommt, abgefhabt wird und dann erfcheint fie auf ber 
Oberfläche matt, mit deutlichen Spuren der Eindrüde des Sandes, immer 
aber ift fie Schön durdhfichtig und fo hart, da man fie kaum mit dem Meſ— 
fer jhaben Fann. Auf dem Bruce ijt fie ſtark barzglänzend, im Uebrigen 
farblos oder nur fchwac gefärbt und bat im Innern öfterd eine weißliche, 
opalifirende Stelle. Die befte Sorte beißt Pancopal. Diefer Copal 
bat viel Achnlichkeit mit dem Bernftein, weßhalb man ihn zu Bernjtein: 
arbeiten benußt, die aber wenig electrifch und daher leicht zu erkennen find. 
Im Jahre 1838 wurde von Seiten der preußifchen Regierung, da die Ju: 
den eine große Menge ded nordamerifanifhen Gopald eingeführt batten, 
vor dem Ankaufe falihen Bernjteind gewarnt. Mittelft rectificirtem Wein 
geiſt laffen fih Bernftein und diefer Copal dadurch unterfcheiden, daß, wenn 
erfterer damit befeuchtet wird, deffen Oberfläbe troden bleibt, während die 
des letzteren eine pechartige, Elebrige Beſchaffenheit erhält. 

4) Sudamerifanifdher oder brafilianifher Copal, das fidh 
an der Pfahlwurzel des in Brafilien und Guiana wachſenden Simiri= oder 
Gourbarilbaumes (Hymenaea Courbaril L.) fjammelnde fejte und barte 
Harz, welches in mit einer runzeligen Haut überzogenen Stüden von ver: 
fhiedener Schwere vorfommt; es it von weißer, gelblihweißer oder gelber 
Farbe, enthält in feinem Innern oft trübe, weiße, wolkige Stellen, die 
entweder aus wirklichen Pflanzentbeilen beftehen oder doch durch ſolche und 
andere erdige Theile gefärbt find, woher es kommt, daß diefer Copal ſtets 
einen dunfeln, faft fhwarz gefärbten Firniß giebt, da jene Theile während 
des Schmelzens verbrennen und die Maffe färben. Der Bruch iſt mufce: 
lig und fplitterig, der Glanz glasartig. Kommt er noch mit der oben er: 
mwähnten Haut verieben in den Handel, fo nennt man ibn roben oder un: 
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geſchälten, von der Haut befreiten aber gefhälten Kopal. Diefe 
Gopalforte wird am meijten in den Handel gebracht und iſt oft mit einem 
weichern dem Dammar ähnlichen Harze vermifcht. 

5) Afrifanifher Eopal, ift dem meftindifchen ziemlich gleich und 
wird auch meiftend als folcher verfauft. Der Baum, welcher diefen Copal 
liefert, findet fih in der Wüſte von Guinea, auf Sierra Leone u. f. w., 
fowie auch häufig an den Ufern der Flüffe. 

Kennzeihen der Güte. Guter Eopal muß hart, leicht zerreibbar, 
burchfichtig wie Glas ſeyn und vom Fingernagel nicht gerigt werden Fön: 
nen; von Farbe muß er weiß oder hellcitronengelb und durchſichtig, geruch⸗ 
und geihmadlos feyn und ein fpecififhes Gewicht von 1,045—1,139 haben. 
Derfelbe löſt fih nicht, wie die Gummata, in Waffer auf, noch bringt 
der Weingeift die bei Harzen gewöhnliche Wirkung in beträchtlichem Grade 
auf ihn hervor. In feinem natürlihen Zuftande löft er fich weder in Alkos 
bol, no in Terpentinöl, noch in fetten Delen auf; gepulvert und in gelins 
der Wärme getrod'net, verliert er einen Antheil Waſſer und ift in 96procen= 
tigem Alkohol in der Wärme auflöglih, in abfolutem Alkohol ift dieß noch 
leihter. Verbindet man ihn mit etwas Kampher, fo ift er noch leichter auf: 
löslih, aber der erhaltene Firniß trodnet fhwer und bleibt weih. Laven— 
del= und NRosmarinöl löfen in der Wärme einige Sorten Copal auf, aber 
nicht alle, weßhalb man den zu löfenden Copal vorher mit einem der ge= 
nannten Dele zu prüfen bat. In Aether ſchwillt der Copal zu einer did: 
flüffigen Maſſe auf und löft fih dann, bis zum beginnenden Kochen erhitzt 
und mit kleinen Mengen beißen, ftarfen Alkohol vermiſcht, allmählich in 
legterem auf. 

Aufbewahrung f. Maitir. 

Nutzen und Gebraud. Seine hauptjählihe Verwendung ijt die 
zur Bereitung von Lackfirniſſen. Außerdem aber werden die harten Sorten 
zu Kleinen Arbeiten, ald Pfeifenfpigen, Stodfnöpfen, Haldbändern, Ohr: 
gehängen und einer Maffe anderer, den Bernfteinarbeiten ähnlichen Kleinig- 
keiten verarbeitet und dem Nichtkenner ald Bernftein verkauft. Mit Co: 
palauflöfung wird aus Zinnober eine rothe, mit Kienruß eine fchwarze 
Dinte zur Bezeihnung von Metall: und Glasgefüßen verfertigt. 

Handel. Des Gebrauches zu Firniffen, die in den Werfftätten viel- 
fach verwendet werden, fowie auch der vielen aus ihm gefertigten andern 
Artikel halber bildet er einen nicht unbedeutenden Handelsartifel, der be— 
ſonders aus Amerika zu ung gebracht wird. 1846 betrug der Erport von 
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Galcutta 11,500 C.R. 1849 betrug die Einfuhr in Hamburg von ojtin- 
diſchem Copal eirca 90 Kiſten und 400 Seronen, von afritanifhem Gopal 
67 Fäffer und 144 Seronen. Die Einfuhr Hamburgs im Jahre 1848 be= 
lief fi 
aus Afrika auf 1,185 Etr. zu 29,830 M.Br. 
und die übrige Zufuhr 137 — — 5050 — 
Die Ausfuhr von Hamburg betrug 1848 579 N.Etr. im Werth von 25,610 
M.Br., wovon dad Meifte nah dem Inlande ging. 
Verpackungs- und Verkaufsweiſe. Die Verpackung geſchiebt 
im Allgemeinen in Fäſſern und Kiſten, verkauft wird er in 
Bordeaur per 50 Kilo in Fäſſern mit reiner Tara nad France. 
Hamburg notirt ihn per Pfd. in M.Be. mit N.Tara unter Be— 
rehnung von 49 Gutgewicht und 19 Courtage bei wenigitens einem Werth 
von 600 M.Bec. unter diefer Summe bid zu 150 M.Br. 148 und ums 
ter 150 M.Be. 28 Courtage. 
Marfeille per 50 Kilo in Francs mit 18 Tara wenn in Süden. 
Gingangsabgabe f. Dradenblut. 


Dammar, 


Dammarputi, Steinharz, auch Katzenaugenharz, Resina Dammar. 

Vaterland, Gewinnung. Dieſes Harz wird von einem der höch⸗ 
ften Bäume Oftindiend und Oceaniens, dem fihbtenartigen Dammar 
baume (Pinus Dammara Lamb.), aus welchem es freiwillig aus großen und 
bei der Wurzel befindlichen Knorren ausſchwitzt, gewonnen; in einiger Zeit, 
gewöhnlich nad zwei Monaten, erhärtet es an der Luft, wird dann geſam— 
melt und im 2ande Dammara puti genannt. Diefed Harz, obgleich feit 
langer Zeit ſchon in Oftindien und China im Gebrauch, ijt erft feit 1827 
über Zondon in den europäischen Handel gekommen. 

Sorten giebt ed nur eine einzige, die fih dann je wieder nach ihrer 
Reinheit und der Art der Finfammlung — dad aus den Baumen auf bie 
Erde tropfende ift dunkler und unrein — unterfcheiden läßt. Bei dem 
Einfammeln findet man ed in Stüden von verfchiedener Größe ( Erb: 
fen= bis Hühnereigröße ) und. unregelmäßiger Gejtalt, entweder rundlid, 
länglih oder tropfenförmig. Es ift farblos, gelblih=meiß oder mweingelb 
und mit einem weißen Pulver beftäubt, durchfichtiger ald Copal und Maitir, 
ohne Geruch und Geſchmack, leicht zerbrechlich; auf dem Bruce iſt es mu—⸗ 


VI. Gruppe. Pflanzenfäfte, Pflanzenharze und Gummata. 507 


fhelig und ſtark glänzend. Beim Erwärmen in der Hand wird es weich, 
Plebrig und Eniftert wie Schwefel; vom Copal und Anime unterfcheidet es 
ſich dadurch, daß feine Oberfläche, mit rektificirtem Weingeift befeuchtet, 
trofen bleibt, während die der genannten Artikel Flebrig und pechig werben. 
Zwifhen den Zähnen läßt ed fih zermalmen, ſchmilzt leicht wie Gei- 
genharz, wobei ed einen nicht unangenehmen Harzgeruch verbreitet. Sein 
fpecififches Gewicht ift — 1,097 bis 1,23. Bon Terpentin und ätherifchen 
Delen wird es fchon in ber Kälte aufgelöft, fehmwieriger ift dieß mit fet— 
ten Delen. 

Kennzeihen der Güte find die oben angeführten. 

Aufbewahrung wie die bis jetzt genannten Harze. 

Nupen und Gebraud. Hauptfählihe Anwendung findet es bei 
und zur Bereitung farblofer Lade oder Firniffe, indem man eine Miſchung 
von 4 Theilen Terpentinöl und 2 Theilen abjolutem Alkohol auf 3, Theil 
Dammarharz anwendet, wodurd ein Firniß entjteht, den man zum Ueber 
ziehen von Delgemälden, Kupferflihen, Landkarten und zum Ladiren fols 
her Gegenjtände, die mit Bleimeißfarben angeftrihen und bäufigem Was 
{hen unterworfen find, verwendet. In Oftindien werden aus diefem Harze 
Fackeln gefertigt, fowie ed auch zum Kalfatern der Schiffe benugt wird. 
Mitunter findet man den Gopal damit verfälfct. 

Handel. Es fommt hauptſächlich von Calcutta durch den englifhen 
Handel über London in geringen Quantitäten zu und. Die Ausfuhr von 
Pulo Pinang betrug 1846 E.R. 9,600, der Preis ift dort ungefähr 1—1} 
Still. per Picul von 133 Pfr. Im Hamburg, weldes binfichtlih dieſes 
Artifeld der einzige Bezugsplatz für Deutfchland ift, wurden 1849 im 
Ganzen 507 Kiften und 25 Fäfler verkauft. . 

Verpafungsd: u. Verkaufsweiſe iſt diefelbe, wie bei Copalu.f. w. 

Eingangsabgabe f. Dradenblut. 


®&torar, 


Styrar (Resina Storax s. Styrax), das aus dem ächten Storar- 
baum (Styrax offcinale L.) entweder von jelbjt oder durch gemachte Ein- 
ſchnitte audfließende, wohlriehende Harz. 

Baterland, Gewinnung u. f. w. Das Baterland ded 15— 25 
Fuß hohen, mit unferm Quittenftraude ähnlihen Storarbaumes ift Syrien, 
Paläftina, Arabien, die Infeln des Archipels, Natolien u. f. w., fowie 
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das füdlihe Frankreich, wo er jedoch Fein oder nur wenig Harz hergiebt. 
Das meiftens freiwillig, mitunter durch in die Bäume gemachte Einfchnitte 
ausfließende Harz verhärtet fih in der Luft, wird in diefem Zuftande. ges 
fammelt und fommt in folgenden 

Sorten in den Handel: 

1) Storar in Körnern oder Tropfen (Storax in granis, in la- 
erymis), als die befte von allen, ift die freiwillig ausfließende, in blaß= 
gelben oder röthlihen, mehr oder minder durchſichtigen, erbfengroßen, ein= 
zelnen oder leicht an einander hängenden Körnern beftehende Sorte, ihr Ge— 
ruch it angenehm benzoeähnlid. Die feinfte Gattung diefer Sorte ift der 
f. g. Mandel:Storar (St. amygdaloides) ; diefer ift zäh, befteht aus 
trodenen, brüdigen, glänzenden Stüden, in denen gelblihweiße, mandel— 
artige Stüden eingefnetet find, fein Gerud ift angenehm, fein Geſchmack 
gewürzbaft = balfamifch, er fhmilzt am Feuer und brennt, wenn angezündet, 
mit lebhaft heller Flamme. Beide Sorten kommen felten in den Han— 
del und finden fich meift nur in Sammlungen. SKaramanien verfendet fie 
in Schadteln nah Smyrna, Conftantinopel und Marfeille. 

2) Rohrſtorax, Storar in Maffen oder Broden, aub Ca— 
lamit=Storar (Storax calamita, St. in massis); Rohr- oder Calamit⸗ 
Storar defhalb genannt, weil diefe Sorte früber in Rohr verpadt wurde, 
jebt aber in Schadteln oder Blafen in den Handel kommt. Diefe eben 
falld feltene Sorte ijt dem vorigen fehr ähnlich, beftehbt aus dem von der 
Baumrinde abgefhhälten, ſowie von der Erde aufgelefenen Harze, das bei- 
des in Keffel gebracht, gefhmolzen und gereinigt wird, aber undurdhfichti= 
ger, dunfler und unreiner, als die vorige Sorte ift, eine bräunliche oder 
fhwarzbräunlihde Farbe und einen dem peruvianifhen Balfam ähnlichen 
Geruh bat. Sie kommt felten in den Handel und dad, was wir unter 
diefem Namen befommen, ift ein Kunftproduft, welches aus einem Ge: 
menge von Holzipänen und flüffigem Storar (f. d. 4.) beitebt und in 
röthlihen, barzigen, Elebrigen, ungefähr daumenftarken, leicht zu erweichen- 
den Stüden in den Handel fommt. 

3) Gemeiner Storar (Styr. vulgaris), fommt in braunen, choco— 
ladefarbigen, leichten, aus barzigen und bolzigen Theilen in unförmlichen, 
den Lebkuchen ähnlichen Stüden zufammengepreßten Maffen in den Hans 
del, es iſt dieß die ordinärfte Sorte und foll nah mehreren Scriftftellern 
das holzige Rüdbleibfel von der Auskochung des fehwarzen perupianifchen 
Balfams feyn; es iſt jedoch wahrfcheinlicher, daß fie ein aus Sägefpänen, 
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Benzoe, etwas ächtem Storar u. ſ. m. vermengtes und zufammengepreßtes 
Gemiſch ift, das befonders in Trieft und Venedig gefertigt und von da in 
den Handel gebracht wird. 

4) Storarfleie (Scobs storacina). Unter diefem Namen fommen 
die bei der Reinigung der zweiten Sorte verbleibenden Rüdftände in den 
Handel, öfter find fie aber auch. weiter nichts, ald mit etwas Harz ver- 
mengtes Storarholz. 

Kennzeihen der Güte. Aechten Storar erkennt man am feinem 
dem peruvianifchen Balfam und der Ambra ähnlichen Geruh und gewürz: 
haften Geſchmack, ſowie an feiner leichten Entzündlichfeit an der Flamme. 
Der Storar in Körnern wird für gut erfannt, wenn viele weiße, reine, 
belle Körner darunter find, die zweite Sorte, wenn fie ſchöne dunfelbraune 
Farbe bat, ſich fettig anfühlen läßt und beim Zufammenfneten fi die 
Theile dicht an einander hängen. | 

Aufbewahrung in Kiften, Fäffern oder gut verfchloffenen Büchfen 
an nicht zu warmen, aber trodenen Orten, am beften in gewöhnlichen 
Baarenfanımern. 

Nutzen und Gebraud. Früher benugte man ihn zu Arzneien, 
jest aber nur noch zu Räucherwerk und Parfümericen, fowie bin und 
wieder in Tabacksfabriken. Der | 

Handel mit diefem Artikel ift nicht von Bedeutung. Die Levante 
liefert ihn im den europäifchen Kandel über Smyrna, Venedig, Livorno, 
Trieft, Marfeille und Amjterdam. 

VBerpadungsweife in Schadteln und Blafen und einzelnen Stüden 
in Säde oder Kiften verpadt. Der 

Berfauf gefhieht gewöhnlich mit Berechnung der reinen Zara. 

Gingangsdabgabe ſ. Dradenblut. 


Gummilad, 


Lackharz, Lad, engl. Lac, Gumlac, franz. Gomme Laque, Lacque, 
ital. Lacca, Gommalacca, holl. Gomlak, eine rothe, harzige Maffe, die 
and dem durch gewifle, zur Gattung der Schildläufe gehörigen Inſekten, 
den Lackſchildläuſen (Coccus Laccae), in die Rinde verfchiedener 
PMlanzen gemachten Stich ausfließt. 

Baterland, Gewinnung m. f. w. Die Pflanzen, an welchen fi 
dad genannte Infekt befonderd aufhält und durch deſſen Stih das Harz 
ausfließen laflen, finden fih in Vorder- und Hinterindien, befonders in 
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Pegu, Siam, Aſſam, Bengalen, am meijten in den Wäldern von Spiet 
und Burdwan und find: der Boinam oder indifhe Gottesbaum 
(Ficus religiosa L.), der indianifhe Keigenbaum oder Bhur— 
Banyambaum (Ficus indica L.), der indianifhe Aepfelbaum 
(Rhamnus jujuba L.), der Bibarbaum (Croton lacciferum L.) u. f. w. 
Die Lackſchildlaus, befonders die weibliche, findet fib in großer Menge 
auf den genannten Pflanzen, an deren Zweigen und Aeſten fie fi in folder 
Maſſe feftfaugt, daß davon die Aeſte wie mit rotbem Sande bevedt find und 
durch den großen Saftverluft häufig abiterben. Im November und December 
ſchlüpfen die jungen Lackſchildläuſe in der Größe einer Eleinen Laus von plat: 
ter, runder Geftalt und rotber Farbe mit 12 Baudringen und 6 Klauen, 
von der halben Länge des Körperd, aus den Eiern, ziehen fich befonders 
nach den faftigen Zmeigen und Aejten und ſetzen fih auf deren Rinde feit, 
um fih von dem harzigen Milchſaft derfelben zu ernähren. Im nächiten 
Januar quillt der, den Lad gebende Saft bervor, bededt die Inſekten, 
trodnet nach und nad ein und bildet fo Höhlen oder Zellen. Die bereits 
befruchteten Thiere fchwellen in diefen Zellen mehr und mehr an, bilden im 
März einen glatten Sad von Gocenillengröße, in welchem ein ſchöner, 
rother Saft enthalten ift, der fie zum Theil auch Außerlih umgiebt und 
dad Nahrungsmittel der Brut bildet. In diefem Zuftande findet man fie 
bid gegen die Monate Dftober und November, mo fih dann 20—30 ellip: 
tifhe Eier oder vielmehr ebenfo viel Würmer in diefem Safte vorfinden, von 
welchem fie ſich fo lange ernähren, bis davon nichts mehr vorhanden ift, worauf 
fie den Rüden der Mutter durchbohren und unter Zurüdlaffung ihrer Hül: 
len, den in den leeren Zellen befindlichen Beinen Häutchen, entflieben. 
Die Einfammlung des Lades ift einfach und beitebt darin, daß man die 
mit dem Lad überzogenen Zweige abbricht und fammelt; es gejchiebt diek 
in Oftindien jährlich zweimal, nämlich im März und Oftober. Die XTbier: 
chen felbft, ala kleine Körnchen, geben rothen Lack ala Karbeitoff. 

Sorten. Das Gummilaf kommt theils in robem Zuflande, tbeils 
ſchon gereinigt in den Handel und man unterjcheidet darnach: 

1) Stab-, Stück- oder Stangenlad, aub rober Lad (engl. 
Stick lac, franz. Lacque en bätons, ital. Lacca in hastoncini, boll. 
Stoklack, Koutlack, lat. Lacca in ramulis s. in baculis), die oben er: 
wähnten, im März und Oftober abgebrochenen Zweige, an denen bad duns 
kelrothe, durchicheinende und harte Harz, in welchem man deutlich die Zel: 
len der Thierchen ſieht umd welches von glänzend mufcheligem Bruce ill, 
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fi) befindet. Finden ſich bei der Einfammlung diejed Lackes größere und 
Rärfere Aefte und Zweige oder find diefe nicht volljtändig von dem Lade 
beſetzt, ſo wird dieſes abgelöft und fo in den Handel gebracht, was bejun- 
derd bei der Verichiffung nach Europa die Fracht fehr vermindert. Der 
befte Stangenlaf muß eine dunfelrotbe Farbe haben, gegen das Licht ge: 
bracht glänzen und gebrochen diamantartig ſchimmern. Wird er gefammelt, 
bevor die Infekten ausgekrochen find, fo erhält er eine blaſſe Farbe und ift 
äußerlich löcherig und kann weniger zur Färberei, mehr aber zu Firniß ange: 
wendet werden. Beim Kauen läßt fih der Stüdlad erweichen und ber 
Speichel wird violettrotb gefärbt; der Geſchmack ift gelind=bitterlich ad- 
fringirend, auf glühende Kohlen geworfen verbreitet er einen angenehmen 
Geruch. Im Waffer ijt er unlöslih, damit gekocht ertheilt er demfelben 
eine rotbe Farbe. Weingeift löft ihn nur zum Theil auf, fette und äthe- 
rifhe Dele wirken gar nicht auf ihn. In 100 Theilen befinden fih 80 
Theile Harz und 10 Theile Farbeſtoff. Je nach feiner Herkunft unter: 
fheidet man ihn im Handel in: 

a) fiamefifhen, als die befte Sorte; er zeichnet fih dur feinen 
großen Zarbegehalt, feine tiefrothbe oder fchwärzlihe Farbe aus und ſitzt 
auf Fleinen Stüden von Zweigen; 

b) der affamifce, ift geringer, von bellerer Farbe; 

e) der coromandelfche, ebenfalld geringer, ift gelblichrotb oder 
graubraun, etwas durchſcheinend; 

d) der peguiſche, ift von dunkler Farbe; heller iſt 

e) der aud dem nördlichen Gircar und 

f) aus Myſore; 

g) der bengaliſche, ift unter allen Sorten der fchlechtefte, von 
durchſcheinend gelber oder rötbliher Farbe, der Ueberzug der Zweige und 
Hefte ift nur dünn und unregelmäßig. 

2) Den Klumpen:, Kuchen- oder Plattlad (Lacca in massis, 
engl. Lump lac, Cake lac, franz. Lacque en pains). Er entſteht durd 
Zufammenfchmelzen der fhlechteften bengalifhen Sorte in der Sonnenhitze, 
im Handel kommt er nicht mehr vor, fondern wird in Bengalen von den 
Eingebornen ausgelaugt, gefhmolzen und zu Schmud verwendet. 

3) Körnerlad, geförnter oder Samenlad, engl. Seed lac, 
franz. Laque en grains, ital, Lacca in grana, lat. Lacca in granis, wird 
aus dem Stocklack dadurch erhalten, daß das Harz von den Zweigen abges 
klopft, in Kleine bis erbfenarofe Stüde zeritoßen und der rothe Karbitoff 
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duch Waffer bei gelinder Wärme ausgezogen wird. Er bildet unregel- 
mäßige, böderige, barte, gelblihbraune, mattglänzende, fait gefhmadlofe 
Körner. Kommt er blos als zerftoßener Stocklack, von dem die Farbe 
nicht ausgelaugt ift, in den Handel, dann ift die Farbe heller. Will man 
eine größere Menge rothen Farbſtoffs, dad Lac-Dye, daraus gewinnen, fo 
gefchieht das Auslaugen mit Soda. Der befte Körnerlad muß fchön beil, 
durchfcheinend, gelb und rein, ſowie ohne Gries ſeyn, bräunlicher, rotber 
oder fchwarzrotber ift geringer. Das fpecififche Gewicht ift 1,139. Es ent: 
bält in 100 Theilen 88,5 Harz und 2,5 Farbeitoff. 

4) Der Schellad, Schalen-, Tafel-, Platt: oder Schei— 
benlad, engl. Shellae, franz. Lacque plate et en feuilles, ital. Lacca 
piatta, holl. Schellak, ijt der durch Auskochen feines Farbeftoffes beraubte, 
in einem 2—3 Zoll diden, einigen Ellen langen Sad über euer ge— 
fhmolzene Körnerlack. Dad Verfahren dabei ift folgendes: Der Körnerlad 
wird in eine cylindriſche Möhre oder einen baummollenen Saf von eirca 
3 Fuß Länge und 6— 8 Zoll Umfang gebraht, an beiden Enden feft zu: 
fammengebunden und fo lange von zwei 2euten über einem Koblenfeuer 
gewendet, bis die Maffe ſchmilzt und fo flüffig wird, daß fie durch die 
Poren des Sackes gepreßt werden kann, hierauf nimmt man ihn wieder 
vom Heuer binmweg, die beiden Arbeiter winden ihn mit aller Kraft aus 
und laffen das flüffige, bindurchgebende Harz auf untergelegte Pifangblätter, 
deren fchleimige Oberfläche das Ankleben verhindert, oder auf ein glattes 
Bananenblatt oder untergelegte flahe Stüde von Bananenholz, abtropfen, 
worauf er bald erhärtet und in Geftalt dünner Platten davon abgenommen 
wird. Je nach dem größern oder geringern Grad des beim Ausringen der 
Säcke angewandten Drudes wird der Schella® mehr oder weniger did, 
fowie feine Klarheit und Durchſcheinbarkeit fi nad der Feinbeit des zum 
Sack verwendeten Zeuges richtet. Man unterfcheidet vom Schellack meb- 
rere Sorten, die fih nah den Abſtufungen der Farbe richten und findet 
auf den Preisliften blonden, bellen, orangefarbenen md dun— 
feln. Weißer Schellad ift durch Bleiben mit Chlor feiner Farbe 
beraubt und bat dadurch einen Theil feiner Klebkraft verloren. 

Kennzeihen der Güte. Se beller und durchſcheinender der Schellad 
ift, defto mehr ift er gefhäßt. Im Allgemeinen muß guter Scellad dünn, 
durchſcheinend, glänzend, hart, von mufcheligem Bruch feyn und eine bern: 
ftein= oder ambraartige Farbe befiten. Dicke, duntelfarbige, fledige Blät- 
ter find fchleht. Die im Handel gewöhnlich vorfommenden Stüde find 
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eirca 3 Linien did und von fehr verfchiedener Größe, ziemlich hart, brü- 
big, geruh= und gefhmadlod, im Waſſer unlöslih. Auf eine heiße, 
eiferne Platte gebracht muß er, wenn er rein ift, fogleich brennen und ei- 
nen ftarfen, aber nicht unangenehmen Geruch verbreiten. Gr enthält in 
100 Theilen 90,5 Harz und 0,5 Farbitoff. 

Aufbewahrung an nicht feuchten Plägen in Fäffern und Kiſten. 

Nutzen und Gebraud. Der Stock- und Körnerlad findet haupt: 
fählih Anwendung zur Bereitung des Lac-Dye und Lac-Lac, welch er⸗ 
ſteres als Surrogat der Cocenille in großer Menge nach Europa gebracht 
und in den Wollfärbereien verwendet wird; die meifte Verwendung aber hat 
dad Schellack durch Auflöfung in Weingeift oder Aether zu Lackfirniß und 
Tifchlerpolitur, wozu man gewöhnlich 8 Loth orbinäred oder gelbliches Schel⸗ 
lat auf 1 Maß reinen Weingeift nimmt, dieß in der Wärme auflöft, die 
erhaltene Politur durch Fließpapier geben läßt und wenn alles durchgelau⸗ 
fen, noch gewöhnlichen Alkohol aufgießt, um den anhängenden Schellack 
aufzulöfen umd auszuwaſchen. Mitunter fegt man der Politur, damit fie 
die Poren des Holzes beffer ausfüllt, Sandaraf zu. Häufige Anwendung 
findet dad Schellack ferner bei der Siegelladfabrifation, fowie ed außer: 
dem noch in der Seibenhutfabrifation zum Wafferdichtmacen, zu Kitten 
u. f. w. gebraudt wird. 

Handel. Unter den bis jet genannten fremden Harzen ift bad 
Gummilad wohl das für den Handel bedeutendſte. Das beträchtlichite 
Gefhäft damit macht die englifch= oftindifhe Compagnie und von Galcutta 
und Benared aus gefchieht der hauptfächlichite Erport der dorthin von Laos 
und Affam, ſowie von Siam eingeführten Waare. London, Liverpool, 
Amfterdam, Bordeaur, Marfeille find dafür die Hauptftapelpläpe Europas, 
die deutfchen Seepläße, befonderd Hamburg, beziehen von ihnen große 
Quantitäten, welche nad dem Innern Deutſchlands verfendet werden. Cal: 
cuttad Ausfuhr betrug 1846 an Scellaf für 377,500 E.R., an Stodlad 
für 10,000 C.R., Pulo Pinang an für aus Rangoon fommenden Stodlad 
15,000 C.R., Singapore an fiamefifhem Stocklack, das ohne Stiele auf 
den dortigen Markt fommt, für 13,700 Schill. England importirt jähr: 
lich durchſchnittlich eirca 2, Mill. Pfd., wovon ber größte Theil im Lande 
felbft verbraucht wird; im Jahre 1842 betrug die Einfuhr gegen 4 Mill. 
Dir. Dad wenige zu und Fommende orientalifche, fowie der levantifche, 
feine, rothe Stocklack, ald auch der ſchlechte fchwarze kommen von Smyrna 
über Livorno und Venedig. 
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Der Import Hamburgs an Schellack betrug im Jahre 1848: 


aus Oftindien 543 Gtr. zu 15,070 M. Be. 
— Großbritannien 1,062 — — 35,580 — 
übrige Einfuhr 12 — — 380 — 


1849 wurden eirca 1600 Kijten importirt. Auf den Preisliften Hamburgs 
wird der Schellack in den Abfiufungen von braun, leberfarben und orange 
aufgeführt. 

Die Ausfuhr 1848 betrug 1,511 Ctr., im Betrag von 49,250 M.Bc. 

Verpackung und Verkauf. Die Waare wird gewöhnlich in Fäf- 
fern von circa 200 Pfd. in den Handel gebracht. 

Calcutta verkauft den Artikel per Contant ohne Abzug nah dem 
Maund per Court. Rupien. Der Ausfuhrzoll, wenn in brittifchen Scif- 
fen ausgeführt, beträgt 48. Die Fracht nach London und Liverpool wird 
ohne Primage beftimmt und zwar bei Schella® per 50 Kubiffuß. 

Pulo Pinang verkauft den Artikel per Contant nad dem Picul in ſpa⸗ 
nifchen Thalern. Da Pinang Freihafen ift, werben feinerlei Zölle erhoben. 

Amfterdam verkauft per } Kilo in Etd. mit 18 Courtage, 18 Gut⸗ 
gewicht und reiner Zara. 

Bordeaur per 5 Kilo in Etd., per Contant mit 32 Disconto. 
Tara reine. 

Marfeille per 4 Kilo in Etd. mit reiner Tara und frei an Bord 
oder auf Fuhre. 

Livorno notirt per 2ibbra in Lire di Toscana und berechnet reine Tara. 

Hamburg notirt den Artikel per Pfd. in M.Br., mit Berechnung 
der reinen Tara und 19 Courtage. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 24 Spar. 

In Oeſterreich: per B.:Ctr. 45 Ar. Conv. 


B. Weichharze. 


VBogelleim, 


engl. Birdlime, franz. La Glu, ital. Pania, Visco, boll. Vogellijm, lat. 
Viscus aucuparius, die in den Handel Fommende, aus den Beeren ber 
Miftelpflanze (Viscum album) oder aus der inneren Rinde der Sted- 
palme (Ilex aquifolium) durch Kochen und Zerquetfchen erhaltene klebrigt 
Subftanz, deren man fi zum ang der Vögel bedient. 
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Borfommen, Gewinnung. Die Beeren der Mijtel, eines Blei: 
nen, immergrünen Schmarogerftrauches, weldber in ganz Furopa, nament: 
(ih auf den Stämmen der Nadelhölzer, Buchen, Linden und Eichenbäu: 
me, angetroffen wird, find glatt, fehleimig, Elebrig, feit, durchfichtig, fu: 
gelrund und von weißer Barbe; fie enthalten, ſowie auch die frifchen Zweige 
und Blätter der Pflanze eine große Menge einer eigenthümlich zähen, kle— 
brigen Materie, welche den Bogelleim giebt. Im Monat März werden 
die volllommen reifen Miftelbeeren, fowie die jungen Zweige und Blätter 
der Pflanze gefammelt und fo lange in Waller gefocht, bis erftere plagen, 
worauf die ganze Maffe geftoßen und mit Wafler fo lange abgeſchlemmt 
wird, bis alle Splitter und Kleien beraus find. Nach dem Abſchäumen 
der Kerne und Hülfen werden die wällerigen Theile über dem Feuer ab- 
gedampft, bid die Mafle zäh ift und eine die terpentinartige Subftanz 
bildet. Die tauglihite Mispelart zur Bereitung des Vogelleimes foll die 
von den Nadelbölzern ſeyn. In Frankreich, befonderd in der Normandie 
und Orleannaid, bereitet man den Vogelleim aus der oben angeführten 
Rinde der Stechpalme, indem man biefe 7—8 Stunden Focht, bis fie weich 
und gefehmeidig ift, worauf man fie berausnimmt, in Gruben legt, mit 
Steinen befhwert, 3—4 Wochen liegen und fie in Gährung übergeben 
läßt, in welchem Zuftande fie eine ſchleimige Maffe bildet, welche in einem 
Mörfer zerftoßen, der erhaltene Zeig mit Waller ausgewaſchen und fo lange 
gefnetet wird, bis daffelbe ganz rein abläuft, worauf man die Maffe in 
Säffer füllt und in den Handel bringt. Der früher aus dem Driente zu: 
geführte Vogelleim wurde aus den Beeren der Riemenblume (Loranthus 
europaeus) oder den Früchten von Cordia sebestana zubereitet. Künft: 
lihen Vogelleim bereitet man im neuerer Zeit aus ‘einer Mifchung von 
Zifchlerleim mit Zinkchlorit. 

Kennzeihen der Güte. Guter Vogelleim muß eine gründliche 
Farbe haben, darf nicht wäfjerig, fondern muß did, Flebrig und zähe feyn und 
keinen ftinfenden Gerud von fich geben. In Aether und ätherifchen Delen 
loͤſt er fih auf, der Luft ausgeſetzt trodnet er zu einer fpröden Mafle ein, 
erlangt aber durch Befeuchten mit Waſſer feine Klebrigkeit wieder. 

Aufbewahrung. Er wird in Kellern aufbewahrt, wo er fih, wenn 
man ihn öfter mit frifhem Waller begießt oder, was noch beffer ift, auf 
jedes Pfund 3 Loth gemeinen Terpentin oder Terpentinöl zuſetzt, fehr lange 
aufbewahren Fann. 

Nupen und Gebrauch iſt befannt. 
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Handel. Als Handelsartikel ift er nicht von Bedeutung. Deutic- 
land Liefert febr viel, ebenfv auch Frankreich. Er ift gewöhnlich ein Arti— 
fel der Seiler. Verkauft wird er nah Fäßchen oder Pfunden. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 52) Kr. bein. 

Im Defterreidh: per Br.:Gtr. 5 Kr. Conv. 


GC Flüſſige Harze 


Terpentin, 
engl. Turpentine, franz. Tör&benthine, ital. u. ſpan. Trementina, holl. 
Terpentijn, ein theils trübes und undurchſichtiges, theils helles und durch— 
ſichtiges, klebriges, aus den Stämmen der Nadelholzbäume ſowohl freiwil⸗ 
lig, als durch gemachte Einſchnitte auslaufendes, aus einem feſten Harze 
und Terpentinöl beſtehendes Harz. 

Vorkommen, Gewinnung. Man erzeugt überall den Terpentin, 
wo bedeutende Nadelholzwaldungen ſich befinden und dieß find namentlich 
die bei dem Harze ſchon angeführten Länder. Seine Gewinnung iſt je 
nach den Ländern, wo er producirt wird, verfchieden, auch kommt viel im 
Betreff feiner Güte auf die Bäume an, von welchen er gewonnen wird. 
Wir werden bei den Binzelnen Sorten auf die Gewinnung zurückkommen 
und diefe anführen. Die im Handel vorfommenden hauptfächlichften 

Sorten find folgende: 

1) Terpentin von Chios, cypriſcher Terpentin, ift die befte 
aller Zerpentinforten und ſtammt von der im ſüdlichen Europa, den Inſeln 
des griechifchen Archipels, in Afien, befonders auf Cypern, und am bejten 
auf Chios wachſenden Terpentinpiftazie (Pistacia Terebinthus L.) 
und gewinnt ibn dadurh, daß man infchnitte in den Baum macht und 
den Saft dadurch hervorlodt; auch fließt er von felbjt aus den Spiken der 
Zweige, doch ijt leßtere Art eine weniger gute Sorte, indem er viel Un: 
reinigfeiten enthält. Er ift did und zähe, Elar und durchfihtig, von Farbe 
blaßgelb oder grünlich,; der Geruch ift angenehm nad Gitronen oder Ken: 
el, ver Geſchmack mäßig fharf und wenig bitter, mild umd gewürzhaft. 
Wenn er alt wird, erhärtet er zu einem hellen, durchſichtigen und feſten 
Harze. Ju den oben ſchon erwähnten zwei Sorten fommt er in den Han 
del, wovon, wie wir willen, die erfte, durch Einfchnitte in den Baum ge 
wonnene Gattung die beite und reinfte it. Er wird in Thongefäßen von 
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je 20 Pfd. verfendet, die zu je 4 in Kiften verpadt werden. In Perfien 
gewinnt man eine Sorte, welche man zum Klauen verwendet, die aber gar 
nit aus dem ande gebt; er heißt dort Konderum. 

2) Benetianifher Terpentin (engl. Venice Tarp, franz. T. 
de Venice), deßhalb fo genannt, weil die Venetianer ihn zuerſt in den 
Handel gebracht haben; er kommt jetzt auch aus dem füdlihen Frankreich, 
Ungarn, Savopen und überbanpt aus den Alpenländern, aus Nordamerika 
u. f. w., flammt von der Lerchenfichte (Pinus Larix), von welder er 
durch Anbohren des Stammes gewonnen wird oder aus den geöffneten Beu- 
len ausfließt. Die Bäume von mittlerem Alter geben den meiften Terpen⸗ 
tin, der fi zwifchen dem Holze und in den an dem Wurzelende des Stam: 
med befindlichen Höblungen am bäufigiten befindet. Beim. Anbohren jtedt 
man in die Löcher eine Fleine Rinne, durch welche der Terpentin in bie 
darunter fiehenden Gefäße fließt, aus welden er dann durch Haarſiebe fils 
trirt und durch Durchſeihetücher gereinigt wird. Der Saft. fließt vom 
Frühling bis September, zu welch leßterer Zeit das Zoch mit einem Pflode 
zugeſtopft und im Frühling wieder geöffnet wird. — Bon Farbe ijt diefer 
Terpentin blaßgelb, ziemlich durchſichtig und Far, hat einen barzigen Ge— 
ruch und ſchmeckt ſchärfer und bitterer, ald der levantiſche; feiner Reinheit 
und Dünnflüffigkeit halber wird er am meiften geſchätzt. In Tyrol beißt 
er Lärchenglorie, in Kärnthen Loriet. Das in den Handel kommende 
uralifhe Gummi oder, wie ed gewöhnlich heißt, orenburgifhe Gum: 
mi, ift das verbärtete Harz alter Lärchenbäume *). 

3) Eanadifher Terpentin, aub canadifher Balfam ge 
nannt, wird in Canada und Virginia aus der hemlocks- oder canadiſchen 
Tanne (Pinus canadensis), forwie aus der Balfamtanne (Pinus halsamea) 
gewonnen. Man erhält ihn durch Anbohren der in der Rinde diefer Bäume 
fh anfegenden Knoten oder Beulen und zwar die feinfte Gattung. Aech— 
ter canadifher Terpentin muß zäb, dickflüſſig und ganz durchſichtig ſeyn, 
eine weiße oder gelbliche Farbe, einen gewürzbaften Geruch und balfamifch 
bitteren Geſchmack haben. Nächſt diefen ift der 

4) ftraßburger Terpentin der bejte, er bat deßhalb den Namen, 
weil er meift über Straßburg verfendet wird. Man gewinnt ihn von ber 
gemeinen Fichte oder Rotbtanne (Pinus abies), mehr aber nod von 
der Weiß- oder Edeltanne (P. Picea), welche namentlich in den Alpen 
Zyrols und der Schweiz, in Savoyen, Böhmen, den Bogefen, im Elfaß, in. 
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Schweden u. f. mw. vorkommt; unter der Rinde vderfelben jammelt fib das 
Harz und bildet Beulen auf der Rinde, die man im Frühjahr und Herbſt 
anfjchneidet und den Saft in Schläuchen oder blechernen Flaſchen auffam- 
melt. Diejer Terpentin ift dünnflüffiger, als der gemeine, durchſichtig und 
blaßgelb, von angenehmem Geruch und bitterem Geſchmack; er fommt nur 
noch felten in den Handel. Won diefem Terpentin ift der 

5) franzöfifhe, auh gemeine Terpentin, Terpentin von 
Bordeans, franz. T. de Bordeaux, T. du pin, engl. Common turpen- 
tine, nicht ſehr verfchieden, welcher in verfchiedenen Gegenden Frankreichs, 
befonders von Pinus sylvestris, von Pinus Picea (die Gewinnung von P. 
maritima, der Strandkiefer, ift unmwahrfcheinlih, da fih dad Harz dieſes 
Baumes nicht zu Terpentin eignet, überhaupt derfelbe auch nur wenig Harz 
enthält) in der Gegend von Bayonne und Bordeaur gewonnen wird. Man 
macht zu dieſem Behufe in die Rinde der Bäume von mittlerem Alter tiefe 
Einfchnitte und läßt den Saft im am Fuße derfelben gemachte, ungefähr 
1 Pinte haltende tiefe Gruben laufen, welche man jedem Monat aus— 
fhöpft und den Terpentin in größere Behälter bringt. Den roben Terpen= 
tin nennt man in Frankreich Gomme molle, diefer wird geihmolzen uud 
bann durch Strobfilter gefeibt, oder man fest ihn im Sommer in Dazu 
beftimmten, unten durchlöcherten Gefäßen der Sonne aus; der in der Hitze 
zergebende Zerpentin fließt dann in ein untergeitelltes Gefäß und läßt die 
Unreinigfeiten über dem durchlöcherten Boden zurück. Diefer Zerpentin ift 
beffer, als der auf erjtere Art dur Strobfilter gewonnene. Das unter 
dem Namen Galipot gefammelte Harz iſt der zulegt audgelaufene, am 
Stamme erbärtete Saft. Der franzöfifche Terpentin ift weißlich, trübe 
und did, mit widerlihem Geruch und ſcharfem, bitterem, efelbaftem Ge— 
ſchmack; er Flärt fi jedoch mit der Zeit unter Abfeken eines undurdfichti= 
gen, grauen Harzed ab. Andere weniger in den Handel kommende Sor⸗ 
ten find 

6) amerifanifher Terpentin, aus der Weimuthskiefer (Pi- 
nus Strobus) in New: Hampfbire gewonnen und i 

7) Terpentin von Boſton, von Pinus australis, die am Miffi- 
fippi, in Carolina u. f. w. wächſt. — 

Kennzeichen der Güte ſind die bei jeder einzelnen Sorte angege— 
benen. Im Allgemeinen muß er an der Luft allmählig eintrocknen, indem 
fich das ätheriſche Del verflüchtigt oder ſich verharzt. Erwärmt man ihn, 
ſo wird er dünnflüffig, und brennt man ihn an, fo verbrennt er mit ei: 
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ner bellen, ruhigen Flamme. In ſtarkem Weingeiit, Aether und ätheri- 
fhen Oelen läßt er fi vollitändig auflöfen. Wir haben noch der 
Berfälfhungen zu erwähnen, welcher namentlid die feineren Sor: 
ten unterworfen find und mas vorzüglich beim venetianifhen der Fall 
ift, der befonders mit gemeinem XTerpentin vermifcht wird; man erkennt 
jedoch diefe Verfälfhung fehr leicht, indem er dann dicker, weniger Durch: 
fihtig, unreiner und körniger ift und einen unangenehmen Geruch bat. Auch 
mit Baumöl und Harz werden diefe Verfälſchungen vorgenommen , wodurch 
der Geruch noch unangenehmer und vorherrſchender wird. Auch kann man 
dieſe Fälſchungen dadurch erkennen, daß man etwas von dem verdächtigen 
Terpentin auf Papier ſtreicht und dieſes anbrennt, wo dann der ſchlechte 
ZTerpentin mit fhwarzer Flamme und Geftan? verbrennt. Die 


Aufbewahrung gefhieht gewöhnlih in Tonnen und Fäffern an nicht 
zu trodenen Orten. 


Nupen und Gebraud. Seine Anwendung ift ſehr gebräudlic 
und vielfach, befonberd wendet man in in der Medicin ald Äußeres Mit: 
tel in vielen Zufammenfegungen bei hartnädigen Berftopfungen, bei Zijteln 
am After, ald Salbe beim Erbgrind u. f. w. an, fowie er auch in ber 
Technik zu Harzfeifen, Siegellad, Kitten, Firniſſen u. f. w., ald aud zu 
‚dem für Künftler und Handwerker nöthigen Terpentinöl verwendet wird. 


Handel. Es wird mit diefem Artikel ein nicht unbedeutender Hans 
dei getrieben. Den von Chios erhält man über Venedig, Marfeille und 
England nur noch in geringen Quantitäten; den venetianifhen bezieht 
man aus den oben angeführten Produktionsländern, fowie den Straßburger 
aus Savopen, der Schweiz, den Vogeſen, der fhwäbifchen Alp u. f. w. 
Den gemeinen Terpentin liefern Deutfhland und den beſſeren Toulon, 
Bordeaur, Marfeille, Bayonne, — Auch gebt Terpentin in kleinen Quan- 
titäten nad Singapore, Manilla, den Sandwidinfeln. Die Einfuhr in 
Nio belief fih in den Jahren 1843 —46 durhfchnittlid auf 200 Faß 
per Jahr und 906 Blechdoſen. Die Bereinigten Staaten führten 1846 
nach England, dem brittifhen Nordamerita, Oft: und Wejtindien, Süd: 
amerifa für 950,340 Dollars aus. Die hauptſächlichſte Ausfuhr geichieht 
and Nordcarolina, wo fih im Jahre 1847 die Ausfuhr auf 800,000 Fäſ— 
fer im Werth von circa 2 Millionen Dollars beläuft. Auch Deutfchlaud 
verbraucht viel und bier iſt namentlich die Einfuhr des venctianifhen und 
frangöfifhen bedeutend. Dir 
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Berpackung gefhieht gewöhnlich in Fäffern und Krügen, auch in 
Blechdofen oder eifernen Trommeln. 

Verkauf, Verkauft wird der Terpentin in allen deutfchen Handels— 
plägen nad dem Gtr.; in Hamburg verhandelt man ihn mit 168 Tara 
in M.Be. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: keine. 

In Oefterreid: per B.:Gtr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: per Str. 4 gr. 


Theer, 


engl. Tar, franz. Goudron, ital, Catrame, holl. Teer, Harpuis, die klare, 
barzige, zäbe, empyreumatifche, bis zur Gonfiitenz des Syrups einge: 
dampfte Zlüffigkeit, welhe aus alten Kienftöden, Wurzeln und Weiten der 
Nadelhölzer, namentlich des Föhrenbaumed, gewonnen wird. 
Baterland, Gewinnung. Außer Deutfchland liefern diefes Pro: 
buft auch faſt alle übrigen Länder, namentlih aber Schweden, Rußland 
und Nordamerika in großer Menge. — Zu feiner Gewinnung bedient man 
fih, wie fhon erwähnt, vorzüglich des Kienholzes, d. b. die nad dem Ab: 
bauen der Stämme übrig gebliebenen Stöde und Wurzeln, welche befon: . 
ders viel Harz enthalten, wenn fie namentlich mebrere Jahre nach dem 
Abbauen der Stämme in der Erde geftanden find und deren bolziges We: 
fen mehr verzehrt, die fette, harzige Maffe derfelben concentrirt und gleid: 
fam von der Natur zur Theerfchwelerei vorbereitet if. Das Ausſchwelen 
diefer Stöcke gefchieht gewöhnlih in den Theeröfen oder in die Erde ge: 
machten Gruben. rftere werden gewöhnli an Ort und Stelle aus Lehm 
gefhlagen vder au aus Stein erbaut und bilden zwei in eimander geftedte 
Eylinder, wovon der innere zur Aufnahme ber Kienftüde dient und den 
äußeren mit feiner in der Kuppel befindlihen Mündung überragt; ber 
äußere fteigt anfangs in der Entfernung von einigen Zollen auf und ſchließt 
fi) oben an die Kuppel des inneren an. Die Feuerung bildet der Zwis 
fhenraum, zu deren Unterhaltung einige Deffnungen bleiben. Die Soble 
be3 inneren Ofens ift ausgemauert und nach der Mitte zu etwas vertieft, 
welhe Bertiefung in eine Rinne ausläuft, dur melde der während der 
Operation zufammenfließende Theer bindurhläuft und and dem Dfen ge 
fehafft wird. Nachdem der innere Ofen mit Rienftüden, welche ſenkrecht 
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an die Wände deffelben geftellt werden, ganz angefüllt ift und die zum 
bequemen Einlegen dienenden zwei über einander befindlichen Deffnungen ver- 
fchloffen find, wird zwifchen dem Mantel und dem Ofen Holz angebrennt, 
ber Ofen erhist und zwar fo lange, als das in ibm befindliche Kienholz 
noch Theer ausichwist, der durd die oben erwähnte, in der Mitte der 
Sohle: angebrachte Rinne nab. außen in Tröge läuft... Die bolzigen, in 
dem: Ofen zurüdgebliebenen „ verfoblten Theile werben, ald Pechgriefen 
zum Kienrußbrennen benutzt. — Anfänglich fammelt fih in dem, Troge 
eine wäſſerige Subitang, die Pechgalle, welche berausgefchöpft ‚und in 
einen anderen Trog gebracht werben muß, bis endlich der eigentliche Theer 
kommt, auf welchem ein leichtes Del, dad Kienöl, ſchwimmt, das eben: 
falls: abgeichöpft und beſonders verarbeitet wird. — . In einigen. anderen 
Ländern, namentlib in Schweden, geichiebt das Theerſchwelen in Gruben, 
welche, in- trodenen Boden an Hügeln ‚gegraben werden und die Form eines 
umgeſtürzten Kegels erhalten, an deſſen unteren Ende ebenfalls eine Rinne 
angebracht ift, welche den Theer nad außen leitet. Wenn diefe Gruben 
mit Kienholz angefüllt find, det man fie mit Moos und Rafen- zu,. brennt 
fie an und läßt auf dieſe Art das Kienholz verſchweelen. In, neuerer Zeit 
hat man auch Defen erfunden, in denen man beide Produkte, zugleich, Koble 
und Theer, gewinnt, welche aus blehernen Chlindern befteben , in die das 
Holz gebradt und gut verichloffen wird;. diefer Cylinder ſteht auf einem 
Roſt deſſen Züge um die Seitenwände des Cylinders berumlaufen und 
dann in den Schornflein münden. Der Theer wird dabei ebenfalls, abge: 
fchieden und in den WVerdichtungsfällern aufgefangen. — Der auf vorbe- 
fchriebene , Arten gewonnene, Theer bildet. eine gelbbraune, gegen. Ende 
ſchwarzbhraune Stüffigkeit, welche aus einer Auflöfung von. Brandharz in 
flüchtigen Delen und Eſſigſäure beitebt. In neuerer Zeit hat man. aud 
andere: im Theer entbaltene Subjtangen, wie das Kreofot, Paraffim, Pit: 
famar,-Pittafal u. f. w. daraus dargejtellt. Die zuerſt bei. der. Operation 
erbaltene Pechgalle wird ebenfalls zu Theer verarbeitet, indem. fie der 
Theerſchweler in Keſſel über Keuer ‚bringt und. das Waſſer ‚vollitändig ‚ab: 
dampft; fie giebt aber nur eine ſchlechtere, zu Wagenſchmiere anwendbare 
Sorte, welde billig verkauft wird. Nah Stolze geben die Laubhölzer 
9-40 die Nadelbölzer 13—159 Theer. 

Es iſt bier auch der Platz, des rufliihen Birkentheers (ichwarzen 
Doggert oder Deagut) zu erwähnen, der; namentlich in. Rußland, in der 
Bufomwina und Aranfreib aus der Birfenrinde gewonnen und zum Trän— 
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fen des YJuftenlederd verwendet wird, mwodurd bdaffelbe die von dem Kuß- 
leder abweichenden Eigenfchaften erlangt. Nah Blumenbach (Waaren- 
Eunde ©. 348) wird den Birkenjlämmen die weiße Haut abgezogen und 
damit ein eiferner Keffel angefüllt, der mit einem gewölbten Dedel feik 
verfchloffen wird, aus deffen Mitte ein Rohr aufiteigt. Ueber diefen Kef— 
fel ftülpt man einen zweiten, deffen Rand darauf mit dem Rande bed er- 
ften feit verfittet wird. Dad Ganze wird nun umgekehrt, ſo daß der leere 
Keffel unten, der mit Rinde angefüllte oben ijt, worauf man den Apparat 
zur Hälfte in die Erde eingräbt, den oberen Keifel mit Lehm überziebt, 
ein Feuer anmacht und den Keflel fo lange rotbalübend erhält, bis wie De: 
ftillation beendigt if. Der obere Keffel enthält dann ein äußerft leichtes 
Koblenpulver,, in dem unteren in die Erde eingegrabenen aber ein braumes, 
auf einer geringen Menge Holzfäure ſchwimmendes emppreumatifches, 
ftarf riechendes Del. In Frankreich gefhieht die Gewinnung durch De— 
jtillation der Birfenrinde in fupfernen Blafen und Werdichtungc ner 
Dämpfe in einem durh Waſſer geführten Kühlrohre, wodurd man 609 Bir 
fentheer vom Gewichte der rohen Rinde erhält. 

Eine dritte Gattung Theer, der Steinfohlentbeer, welcher durd Des 
ftillation der Steinfoblen gewonnen wird, aber bei Weitem nicht das Harz 
und die Säure des Holztheeres bat, erwähnen wir bier blos, da wir mus 
nur mit dem Holztheer befchäftigen. Die 

Sorten werden gewöhnlich nad den Produftiondländern genannt und 
unterſcheidet man: 

1) Schwediſchen, auch nordifhen Theer, der am meiften ge— 
ſchätzte und, befonderd in Schweden, in großen Quantitäten erzeugte; na— 
mentlich zeichnet fi der gotbländifche Theer vor Allem aus und man bringt 
ihn an Ort und Stelle in viererlei Sorten: in flüffigen oder dünnen 
Theer, ald den vorzüglichiten und theuerfien; er ift ganz rein, nicht zu dun⸗ 
tel, klar und flüffig, wie Del; in rotben oder Radtheer, welder kör- 
nig ausfällt, in gefhmeidig dicken und in ganz dicken. Der meifle 
fommt von Stockholm, Colmar, Woborg. 

2) Ruffifher, welder ebenfalld eine beliebte Sorte ift und über 
Arhangel und Riga ausgeführt wird. 

3) Amerikaniſcher geringer als der norbifche, ift oft mit Waf: 
fer oder Sand verunreinigt, kommt aber troßdem ſehr flarf in den Handel. 
(Fr wird namentlih in Süd- und Rordrarolina, Virginien und Maryland 
producirt. | 
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4) Norwegiſcher, eine geringere Sorte, ald der ſchwediſche; es 
geht viel davon nach den Oſtſeehäfen. 

5) Thüringifcher, ift ſchwarzbraun, ſchmierig und Elebrig, wird 
namentlich in den Theerſchwelereien auf dem thüringer Walde bereitet und 
in großen Quantitäten verfauft. 

6) Franzöſiſcher, wird zu Chaloffe, zwifhen Bordeaur und Bayonne 
bereitet und in zwei Sorten, in diden und dünnen, in den Handel 
gebracht. Doch bezieht Franfreih noch viel Theer aus dem Norden und 
Amerika. 

Jenachdem der Theer beller, reiner, dünner oder dider ift, kann man 
ihn auch noch in Wagen-, Rad: und Schiffstheer eintheilen, doch 
baben wir die Eintheilung nach den Produftionsländern vorgezogen. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einfaufe des Theers bat man 
darauf zu ſehen, daß er jchön braungelb, recht rein und klar ausſehe, Feine 
Deldrufen, Pech und Thran enthalte oder gar mit Zalg, Schmeer, Del, 
Sand und Waſſer vermifcht und mit anderen fremdartigen Subſtanzen ver: 
fälſcht ſei. Roher Holztheer muß ferner zäh, in der Wärme dünnfläffig, aber 
bald di fein, da feine flüchtigen Theile entweichen und er an der Luft 
nur ſchwer und langfam austrodnet. 

Aufbewahrung. Im Fäffern an nit warmen Orten und bei grö— 
Beren Quantitäten entfernt von Hänfern, in Schuppen, Niederlagen u. |. w.,. 
da große Vorſicht wegen Feuersgefahr nothwendig iſt. Der 

Nutzen und Gebraud ift fehr mannigfaltig, der ftärkfte Verbrauch 
findet namentlih in Seeplägen flatt, wo alles Holzwerk der Schiffe, Se: 
gel, Tane, Thüren, Fenfterläden u. f. w., fowie die Dächer der Häufer 
und legtere damit angefttihen werden, um fie gegen den Einfluß der At— 
mofphäre und des Waſſers beffer fchügen zu Fünnen. Außerdem verwenden 
ihn die Fuhrleute zur Wagenfchmiere, fowie der weiße und gelbe Theer 
zur Bereitung des Kienöled umd weißen Peches und der braune Theer zu 
der ded Pechöls und ſchwarzen Peches angewendet wird. 

Handel. Der Handel mit Theer ift namentlich in den Seeftädten 
am bedeutendſten. Hierher werden von den Produftionsplägen jährlich große 
Duantitäten dieſes Artifeld gebracht, zum Theil bier felbft verbraudt, 
zum Theil nah anderen Plätzen fomwohl ſee- ald landwärtd verfendet. Be: 
fonders find in diefer Beziehung die Nord: und Oftfeepläge, Holland und 
Frankreich anzuführen. Bon Holland aus gehen jährlich viele Taufende von 
Fäflern nach den Häfen Frankreichs, um von hier nad) allen ſüdlichen Läu— 
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dern wieder verfchifft zu werden. Auch zeichnet fi) England durch ſeinen 
großen Verkehr mit Theer und ungebeuren Verbrauch deſſelben aus. Aber 
nicht allein, daß der Norden die europäiihen Seeplätze mit diefem Artikel 
verfieht, erpordirt er auch viel nah Südamerika, Weit- und, Dftindien; 
bei diefen Verfendungen bat man aber namentlich darauf. zu fehen, daß 
man in Europa mitteldicke Waare abiendet, melde die Hitze hier dünner 
und verfäufliher madht. So wurden im Jahre 1845 und 4846: nach Mie 
de Janeiro von den Hanfeflädten 1220, von England 250, von Dänemark 
165, von Schweden 262 und von Rußland 872 Faß erpordirt, Auch die 
Vereinigten Staaten nahmen in neuerer Zeit bedeutenden Antheil am 
Theerbandel und man berechnet, daß fie jährlich 150,000 Tonnen nach Eng= 
land, Weit: und Oftindien u. f. w. ausführen, abgefeben: von, dem eigenen 
bedeutenden Verbrauch, fo daß man annehmen kann, daß fie wegen: 400,000 
Fäffer produciren. Im allen größeren Seejtädten, wo namentlich viel Theer 
gelagert wird, hat man befondere Magazine oder Speicher, die f. g. Theer⸗ 
böfe, außer der Stadt, errichtet, wie Bremen, Danzig, Lübeck, Peters- 
burg u. f. w., um fih gegen Feuersgefahr zu ſchützen. Die Einfuhr 
Hamburgs im Jahre 1848 betrug 9,577 Tonnen, im Werthe von 106,860 
M. Be, wovon der größere Theil wieder ausgeführt wurde. Die Einführ 
Lübecks betrug im Jahre 1849 allein in finnländiicher Waare: 18,000. Bon 
nen, wovon ebenfalld gegen 10,000 Tonnen wieder ausgeführt wurden. Die 

Verſendung gefhieht in Tonnen und Fäffern und wird bei Laſt zu 
12 oder 13 Tonnen gehandelt. Der 

Berfauf gefhieht in 

Chriſtiania per Tonne von 120 dän. Pott nach Speciesthalern, in 

Hamburg per Tonne in M.Be., in 

Bremen, Danzig, Kopenhagen, Lübeck, Liffabon nad der 
Tonne, in 

Holland nah der Tonne und rechnet man bei Schiffsfrachten 13 
Tonnen auf die Laſt, ebenfo aub in Stodhbolm. In 

New-Jerſey handelt man ihn bei Tonnen a 24 Gallond und den 
aus Sarolina in Tonnen a 32 Gallong, in 

New-NYork nah Barrels in Dollars. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 5 Sgr. oder 174 Ar. 

In Defterreid: per B.-Ctr. 5 Sr. 

Im Steuerverein: per Etr. 4 gGr. 


# 
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1. Gummi: oder Shleimbarze. 


Gummigutt, Gummi guttae, 


engl. Gamboge, franz. Gomme gutte oder Gomme de gemon, ital. Gomma 
gutta, fpan. und portug. Guta gamba, holl. Guttegom, dad getrodnete 
Harz oder der geronnene Pflanzenfaft zweier zur Familie der Aufiaceen 
gehörigen Baumgattungen, ded Gummifera vera und ded Gambogia gutta, 
welder aus diefen Bäumen theild von ſelbſt ausfließt und trodnet, theilg 
durch Einfchnitte in den Stamm und die flärferen Zweige gewonnen wird. 


Baterland u. f. w. Der Gambogia gutta wächſt auf der Küſte 
Malabar und der Inſel Ceylon wild, der Gummifera vera ebenfalld auf 
Gevlon, in Siam und Cochinchina. Das warme Amerika liefert auch ein 
Gummiharz, welches dem vorigen ähnlich ift, und zwar von dem beeren— 
tragenden Hartheu (Hypericum bacciferum) in Mejico und dem Hype- 
ricum Cayenne im franzöfifhen Antheil von Guiana (Blumenb., W.f.). 
Der auf Geylon und nahe bei Cambogia in Siam wachſende Guttifera vera 
erreicht eine beträhtlihe Höhe. Der Stamm theilt ſich nach oben in zahl: 
reiche, mit einer fchwärzlichen Oberhaut bedeckte Aeſte, welche entgegenge: 
fegte, gejtielte, eirunde, fpikige, ganzrandige Blätter tragen, bat Eleine, uns 
gejtielte, am oberen Xheile der jungen Zweige fißende Zwitterblüthen und 
pflaumengroße Früchte. Um den Saft zu gewinnen, bridt man die Blät— 
ter und jungen Zweige ab, fowie auch Einfchnitte in den Baum gemacht 
werden, aus denen ein gelber mildhartiger Saft zum Vorſchein kommt, den 
man auf Blättern und in Cocosjchalen vder in einem boblen Rohre ſam— 
melt und an der Sonne trodnet. In Ceylon wird das Gummi nur durd 
Einfchnitte in die Rinde des Baumes gewonnen und ber berausfließende 
Saft an der Sonne getrodnet. 


Sorten unterfiheidet man im Handel folgende: 

1) das ächte oder fiamefifhe von Stalagmitis cambogioides oder 
Guttifera vera; es fommt nur ſehr felten in den Handel und zwar in uns 
förmlihen Kuchen oder Klumpen, in Stangen und Röhren, mwelde in der 
Mitte mit einem Loche verfehen find. Diefes Gummi zeichnet fi) von der 
folgenden zweiten Sorte durch feine fafrangelbe, nit in's Bräunliche fal- 
lende Farbe aus, ift undurdfichtig, an den Kanten etwas durchfcheinend, 
Strich und Strihpulver fhön gelb, fpröde, zerreiblich und hat mufcheligen 
Bruch; auf die Zunge gebracht, hat es Anfangs einen etwas Fragenden, 
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dann ſcharfen und endlich füßen Geſchmack, ift geruchlos und nur beim Er— 
wärmen riecht ed eigentbümlid. Den Speichel färbt e8 beim Kauen gelb 
und trodnet den Mund aus. Sein fperififhes Gewicht ift — 1,207. Durdy 
Behandlung mit Alkohol Löft fih das Harz auf und läßt dad Gummi zu= 
rück; es enthält 80 Theile Harz und 20 Theile gelblihgraue® Gummi. 
Angezündet brennt es mit weißer, rußiger Flamme. 

2) dad cenlonifche oder unädhte von Gambogia gutta, ift glän- 
zend, fafrangelb, undurchſichtig und hart, aber leicht zerbrechlich. Der gelbe, 
dem Terpentin an Zähigkeit ähnliche Saft tröpfelt durch die in den Baum 
gemachten Einſchnitte und man ſoll den Ausfluß deſſelben noch dec ein 
angemachtes Feuer verſtärken können. 

3) das amerikaniſche, aus den oben angeführten, in Mejico und 
Cayenne wachſenden Bäumen ausfließende, bat zwar die gelbe Farbe, wie 
die vorigen, ift aber bei Weitem nicht fo fharf, befitzt aud die draftifchen 
Eigenſchaften des wirfliden Gummigutti nicht und giebt aud nicht die 
ſchöne Farbe. 

Kennzeihen der. Güte find die oben bei jeder Corte angeführten. 
Im Allgemeinen muß ein gutes Gummigutt rein und nicht mit Sand u. ſ. w. 
vermischt feyn, was ſich dadurch zu erfennen giebt, daß ſolches Gummi auf 
dem Bruche nicht glänzt und eine ſchmutziggelbe Farbe zeigt. Im wäſſeri— 
gem Weingeift muß es fih zum größten Theil, in Aetzlauge ganz, in fetten 
Delen gar nicht auflöfen und darf in der Hitze nicht fehmelzen. 

Aufbewahrung in Kiften und Fäffern an nicht feuchten, fondern 
trofenen Pläßen. 

Nupen und Gebraud. Es wird ald Malerfarbe, ferner zu gel- 
bem Lad und unter Firniffe, zum Färben des Kalkes auf Wände u. f. mw. 
gebraudt, auch wurde ed früher und wird jetzt noch in der Mebdicin ala 
Mittel gegen den Bandwurm und die Waſſerſucht, ſowie ald Purgirmittel 
angewendet. Zum Bebufe der Delmalerei muß es eine befondere Zurich: 
tung erhalten: man löjt 2 Loth Gummigutt in 8 Loth Alkohol auf, mas 
gewöhnlich in einigen Tagen geſchehen ift, filtrirt die Löfung in ein Glas, 
fest gleiche Theile Waſſer hinzu, trodnet dann die ausgefchiedene Farbe 
und pulvert fie. 

Handel. Das Gummigutt wird faft ausfchließlih aus Canton ver: 
fchifft, welches ed aus Zaifon, Saigong und Cancao bezieht; die größeren 
Quantitäten geben nah England und Nordamerifa,. Auch Singapore bat 
rinigen Antheil am Handel und bier hält man das Gummigutt von Siam 
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für beffer, ald das von Cambodga. Der Erport von Singapore betrug 
1846: 6200 Dollard. London, Amjterdam und Hamburg find die Hauptbe- 
zugspläße für Europa. 

Berpadungsmeife Dad Gummigutt kommt gewöhnlich in gro- 
Ben runden Kuden, cylinderförmigen Rollen oder Rohrſtäben in Matten 
und Kiften von abweichender Größe oder in einzelnen Bruchſtücken vor. 
Die runden Brode und gebrebten Rollen gelten für das beite. 

Verkaufsweiſe. 

In Amſterdam wird Gummigutt nach 50 Kilo mit 6—14 Pfr. 
Tara in Guld. boll. verkauft. 

Hamburg verkauft baffelbe us dem Pfund in Schill. Br. in Kiſten 
mit Retto-Tara und 1$ Court. 

London notirt nah dem Ctw. in Livers. 

Gingangsabgabe f. Dradenbiut. 


Galbanum oder Mutterharz, 


engl. und franz. Galbanum, ital. Galbano, lat. Gummi galbanum, eine Art 
gelbliches und bräunlichgelbes Harz, welches aus den quer über der Wurzel 
durchfehnittenen Stengeln des Galban-Bubon (Bubon Galbanum L.) 
audfließt und gewonnen wird. Das 

Baterland diefes Strauches ift das nörblihe und weſtliche Afrika, 
Arabien, Syrien und Perfien. Der Stengel beffelben ift beftäubt, die 
Blätter find gefiedert umd die Blumen ſtehen doldenförmig bei einander. 
Der zähe, milhartige Saft fließt mitunter felbjt ab, wird aber meift auf 
oben angegebene Art gewonnen. 

Sorten unterfoheidet man im Handel drei, nämlid: 

1) Salbanum in Körnern oder levantiſches (in granis), das 
teinfte und befte, bat röthliche Farbe, ift inwendig etwas mehr weiß gefledt, 
von der Größe einer Hafelnuß und frei von Unreinigkeiten und fremdarti- 
gen Theilen. 

2) Galbanum in Broden (in massis) oder Kuchen, ift das am 
bäufigften vorfommende. Die Stüden find groß und unförmlid, enthalten 
bäufig eine Menge beterogener Dinge und haben eine gelbe oder braune 
Farbe. Die Brode find in Schilf oder den Samen der Doldenpflanze ein: 
aepadt. 

3) Perſiſches oder. oftindifhes Galbanum (G. persicum), die 
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geringite Sorte, aus unförmlihen weihen Maffen bejtebend, fo daß mar 
fie mit dem Spatel ausftehen kann. Diefe Sorte ijt fehr unrein, fließt 
bei gewöhnliher Temperatur ſchon aus einander, ift von meißgelber oder 
röthlicher Karbe und zeigt im Innern hellgelbe oder röthlihgelbliche Streifen. 

Kennzeiben der Güte Galbanım in Körnern ift immer reiner, 
als das in Broden oder Kuchen. Erftered muß eine fchöne goldaelbe Farbe 
haben, glänzend, im Innern blaßgelb und halb durchfichtig Teon, einen ber 
ben, bitteren Geſchmack und unangenehmen, dem Stinfafant ähnlichen Ge— 
ruch befißen. Die zweite Sorte muß aus größeren, zufanmenaefloffenen, 
bald belleren, bald dunkleren Kuchen befteben, gelb von Farbe, gut troden, 
tein und mit Tropfen oder Körnern verfehen ſeyn. UWeberbaupt muß fib 
gutes Galbanum im Wafler zum größten Theil ald milhartige Flüffigkeit 
auflöfen, ebenfo muß es auch in Weingeift und Wein auflöslih fern. Zus 
weilen wird ed mit Ammoniafgummi verfälfht, was an dem eigenthbümlich 
ſtarken Geruch zu erkennen iſt. Ebenſo verfälfht man es mit Mandel: 
ſtücken, Bohnenmehl u. dgl. In 100 Theilen find 65,8 Harz, 22,6 Gum- 
mi, 1,8 Bafforin, 3,4 ätberifches Del und 2,0 Waſſer. Die 

Aufbewahrung geihieht in Fäffern und Kiften an nicht feuchten 
Plägen. 

Nugen und Gebraud. 3 findet feine Anwendung vorzüglich in 
der Medicin bei bufteriihen Zufällen und Krämpfen. 

Handel. Die füdeuropäifhen Häfen, fowie Aleppo, Smyrna u. f. mw. 
beziehen daffelbe aus Aegypten, ebenjo kommt es auch über London, Am— 
fterdam und Hamburg -in den Handel. 

Berpafung und Verkauf. Die Brode find meiftens in Kiften 
verpadt. Verkauft wird es gewöhnlich in Zäffern mit teiner Tara na 
100 Pfd. 

Gingangsabgabe f. Dradenblut. 


m. Eigentlides Gummi. 


Arabijches, Dinten- oder Mimojengummi, 


engl. Arabic gum, franz. Gomme arabique, ital. Gomma arabica, boll. 
Araabsch Gom, ijt der aus mehreren zur Mimofen= und Acarienfamilie 
gehörigen Bäumen, ald: dem Scmurbaume (Acacia vera), dem großen 
Goffbaume (Ac. arabica, Ar. nilotica), dem Tarfabaume und dem 
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Talchbaume (Ac. gummifera) u. a. freiwillig audfließende Saft, der au 
der Luft erbärtet, von den Arabern gefammelt und in den Handel gebradt 
wird. Das 

Baterland diefer verfchiedenen Bäume ijt Arabien, namentlich die 
zwiſchen dem Meerbujen von Suez und Afaba liegende Heine Halbinfel, 
die Nilufer in Oberägypten, Aethiopien, die Inbifche und nubifche Wüſte, 
Dongola u. ſ. w. Der arabijhe Gummibauın (Acacia arabica) wird un: 
aeführ 30 Fuß hoch, ift mit einer grauen Rinde überzogen und die jünge- 
ren Weite find graulich filzig, Die Blätter graugrün und bebaart, die Blü: 
then blaßgrün und die Krucht jtellt ſich als 2—4 Zoll lange Gliederhülſe 
mit [hmusigafhgrauem Haarüberzuge dar. Der ähte Gummibaum (Aca- 
ria vera Bauh., Mimosa nilotica L.) erreicht ebenfalls eine Höhe von 30 
—40 Fuß, it von einer dunfelbraunen, viffigen Rinde umgeben, die juns 
gen Triebe befigen eine bellere und glattere Rinde, die-Blätter find doppelt 
gefiedert, ſtumpf, mattgrün und fein gewimpert, die Blüthen gelb und klein 
umd die Frucht iſt eine mehrere Zoll lange, glatte, flach zufammengedrüdte 
Hülfe von dunkelbrauner Farbe. Zrüher war man allgemein der Anficht, 
daß das Gummi ausfhließlih vom Semurbaume und vom Goffbaume bers 
ruhbre, Ebrenberg bat dieje Anficht aber widerlegt und angegeben, daß 
5 namentlich von Acacia tostilla und Acacia Seyal Forsk. herfomme, 
Letztere wächſt ebenfalld in Oberägnpten, den nubiſchen und arabifhen Wü⸗ 
fen, bat eine bräunlihgelbe Rinde und glatte, länglihe, Iinienförmige, 
ſtumpfe Blättchen; die Wlüthen erfcheinen in den Blattwinfeln, find gelb 
und aus ihnen entiteben die fihelförmig gebogenen, Eaftanienbraunen Hül— 
fen, deren Samen ebenfalls braun find. Bon den genannten Bäumen wird 
dad Gummi in Kugeln oder Knollen in den Winkeln der Aeſte abgefegt 
und fodann von den Arabern gefammelt. 

Sorten giebt es in ziemlicher Menge, die fich durch größere oder ge: 
tingere Reinheit von einander unterfheiden und durch Sortiren erhalten 
werden. 

1) Aechtes arabifhbes Gummi (Gummi arabicum) von Acacia 
arabica, kommt in Stüfen von der Größe einer Erbſe bie zu der einer 
Ballnuß oder auch in wurmförmig gebogener Geftalt in den Handel. Bon 
Farbe ift es weiß, gelblich oder dunkelweingelb; das weiße ift das gefhäße 
tefle und theuerſte. Der Geruch ift kaum merklich fäuerlih, der Geſchmack 
fade, der Bruch uneben, mit vielen Riffen durchzogen. Sein ſpecifiſches 
Gewicht — 1,310 — 1,355. Es kommt aus der Nähe ded Berges Sinai 
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und dev Gegend von Tör und beißt Torgummi oder auch riffiges, weißes 
Gummi. 

2) Geddagummi, bäutiges Gummi (Gummi Gedda), nach dem 
am rotben Meer gelegenen Hafen Gedda fo genannt, von welchem es aus: 
geführt wird; die Stammpflanze iſt unbekannt. Es zeichnet ſich durch ein 
feines, gelbes, durchſichtiges Oberhäutchen aus, läßt ſich weniger leicht auf: 
töfen, ift geruch- und geſchmacklos, dunfelgelb und nur ſchwach durchfichtig. 

3) Berberifhes Gummi, von der afrikanischen Nordküſte, aus 
Mauritanien, Fez u. |. w., bejtebt aus mehr oder weniger großen, runden 
Stüden, ift von Farbe gelb oder bramm, mebr oder weniger durdfichtig und 
mit Grus vermifcht. 

4) Bafforagummi (Gummi Bassora), eine feit ungefähr 1790 in 
den Handel gefommene Sorte Gummi, das von Vielen nicht zu dem grabi: 
fhen Gummi gerechnet wird, da ed allerdings abweichende Eigenschaften 
bat. Es fommt in unregelmäßig aeftalteten Stüden bis zur Größe einer 
Nuß vor, von Farbe iſt ed weiß oder gelblih und häufig ganz geruchlos. 
Es wird oft unter dem Senegalaummi gefunden; die Pflanze, von welder 
es kommt, ift nicht befamnt. 

In Afabaniftan wird von den Mimofenbäumen ein bitter fchmedendei 
Gummi gewonnen, das von den Einwohnern gegeffen wird; ebenfo dient 
auch das Achte Gummi im nördlichen Afrika befonders auf Meifen in der 
Wüfte ald Nahrungsmittel. 

Kennzeidhen der Güte find die bei den einzelnen Sorten ange: 
gebenen. Beim Einfauf bat man darauf zu feben, daß es recht weiß, durch⸗ 
fihtig, rein und nicht zu ſehr mit Grus vermischt iſt. Wei und wird es 
oft mit Kirſch-, Pflaumen- und Aprikofenbaumgunmmi verfälfcht. Im fal: 
ten und warmen Waffer muß es völlig auflöslih ſeyn und eine beile, klart 
Flüſſigkeit bilden, welche ganz durchfichtig und ohne Rüdftand ift. 

Aufbewahrung in Zäffern und Kiſtchen an trodenen Pläßen. 

Nutzen und Gebraud. In Kattunz und andern Drudereien wird 
ed zum Verdicken der Beizen und Farben, zum Appretiren der Seidenzeugt, 
ferner zum Glänzendmahen von Papier, Leder, Zeug u. f. w. verwendet. 
Eine weitere Anwendung findet es zur Bereitung der Wichfe und des Kit: 
tes, zum Kleben und Leimen, ſowie zur Bereitung eines weißen Wachſes 
für Tifchler, zu Liqueuren und Zuderbädereien, fowie zum Auffleben von 
Etiquetten w. f. m. In der Medicin wird ed gegen Muhr, Heiſerkeit def 
Halſes und Huſten angewendet. 
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Handel. Das meifte Gummi gebt aud Arabien (der Gegend von 
Zor und vom Berge Sinai), Habeſch, Aetbiopien und Oberägupten in zus 
fammengenäbten Ochſenhäuten nah Cairo oder, was namentlih mit den 
oberen Nilgegenden der Fall ift, nach Alerandrien. Der Handel damit ge: 
bört zu den Monopolen des Vicekönigs. Auch aus den franzöfifhen Be— 
fitungen am. Senegalfluffe Fommt es in bedeutenden Quantitäten nah Eu: 
eopa. Man bezieht es über Trieſt, Marfeille, London, Amfterdam, Livor: 
no, Venedig, Hamburg u. f. w. Die 

VBerpadung und Verſendung geſchieht in Fäſſern, Scarfaffen, 
Seronen u. f. w., auch, namentlich bei der Verfendung and zweiter Hand, 
in Kijtchen. 

Berfauf. 

Galcutta notirt per Bazar Maund in Sicca Rup., 

Bomban per Maund von 44 Seers. 

Cairo verkauft das: arabifhe Gummi » 133 Rottel den Kantar in 
turfifchen Piaſtern. 

Amſterdam notirt per 50 Kilo in boll Guld. mit 6— 14 oder 21 
Pd. Tara bei berberifhem und 14 oder 30 Pfd, bei arabifhem Bummi. 

Eingangsabgabe ſ. Dradenblut. 


Senegalgummi, 


ebenfalls ein Milchſaft, der gleich den übrigen durch freiwilliges Ausfließen 
oder durch Aufritzen der Rinde der Senegal-Acacie (Acacia Senegal) 
gewonnen wird. Das 

Baterland dieſes Baumes iſt Afrika, beſonders die Ufer und na— 
mentlich die Mündung des Senegal, wo man dad Gummi von dem fait 
20— 24 Fuß hoben Baume fammelt, indem ed aus dem Stamme und den 
Aeſten ausfhwist, zu Klümpchen von der Größe eined Taubeneies erhärtet 
und in den von diefem Baume gebildeten aroßen Wäldern im November, 
December und März eingefammelt wird. 

Sorten giebt: ed mehrere; wir haben ed nicht, wie viele andere Au: 
toren thun, als eine Sorte des arabifchen Gummi angefeben und wollen es 
befonders mit feinen ‚verfchiedenen Sorten behandeln. Man fortirt aus 
der Maffe: 

4. vollfommen durchſichtiges, theild weißes, theild gelblichrötb- 
liches, von verichiedener Korm und Größe, meift in runden Stüden voller 
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Luftblädchen, aber ohne Riffe, auf dem Bruce glasglänzend. Mari bat 
fhon pfundichwere Stücken erhalten, welche aber viel Unreinigfeiten aa 
ſchloſſen entbielten. 

2) nicht völlig durchſichtiges, von Farbe röthlichgelb, Häufig 
an einzelnen Stellen mit einem undurchſichtigen Häutchen bedeckt; es ift 
bärter und läßt fi wicht jo leicht zerbrechen, ald das erjtere, ſchäumt nicht 
fo ſehr, wenn man es auflöft und binterläßt einen Rüdftand; der Bruch 
ift mufchelig, mit ſtarkem Glasglanz. Sein fpecififhes Gewicht — 1,450. 
Als Nebenforten dieſes Gummis können nod angegeben werden: 

a) das Gelamgummi, ein weißes, dem Eife fehr ähnliches Gummi, 
welches fih im Waſſer faft ganz auflöft und beim Kauen fehr zäbe ift; 

b) das Embapigummi von geringer Güte. 

KRennzeihen der Güte. m kaltem Waſſer zerfließt es nach und 
nach zu einem zäben Schleime, in Del und Weingeift ift ed unauflöslich 
und verbrennt ohne Flamme, mit Hinterlaffung einer Kohle. 

Aufbewahrung, Nußen und Gebraud f. arabiſches Gummi. 

Handel. Die Franzofen und Engländer kaufen es meiſtens in den 
Produktionsländern zufammen und bringen ed nach Europa, befonderd nad 
London u. f. w. auf den Markt. Das meifte fommt aus dem füdlichen 
Theil der Wüfte Sahara. Man lernte es im 18. Jahrhundert fennen und 
nabm bald wahr, daß feine Eigenfchaften fait ganz diefelben find, wie die 
bed Gummi arabicum, weßhalb ed auch jest meift ald Erfagmittel deffelben 
dient. Der größte Handel mit diefem Gummi wird von den Franzofen 
mit den Mauren, namentlih von Trarſes, auf den Scalen (db. b. Handels 
pläßen) am Senegal betrieben. 

Berfendung, Verfauf und Eingangsabgabe f. arabifches 
Gummi. 


IV. Pflanzenſchleim. 


Zragant, Tragantdgummi, Agragant, Zragacanth, 


engl. Tragacanth, Gom dragon, franz. Gomme adraganthe, ital. Gomme 
adragante, fpan. Alquitira, holl, dän. und ſchwed. Dragant, ein gummöfer 
Saft, welcher aus dem hoben wahren Tragantbftraude (Astraga- 
lus verus Oliv. oder Astragalus tragacantha) ausſchwitzt. Das 
Baterland biefed Straudes ift Kleinafien, Armenien, das nördliche 
Perfien und die Aniel Greta. Derfelbe erreicht eine Höhe pon 2-—- 3 Auf 
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und iſt ungefähr 1 Zoll did; die Wefte find aufwärts und dicht mit dorni— 
gen Schuppen beſetzt; die Blüthen find gelb und fiken in Blattwinfeln an 
den Spiten der Aeſte. Der Traganth, als Saft diefer Pflanze, tritt in 
den Monaten Juli bis September iheild von felbfi, tbeils an verwundeten 
Stellen des Stengeld beraus und erhärtet am der Luft. Der in Syrien, 
vorzüglih am liebiten am Libanon wachjende Astrag. gummifer Labill lies 
fert diefes Gummi, ebenfalls, aber in größeren unregelmäßigeren Stüden 
von’ weißer und gelber Farbe, fowie aucd der auf dem Berge Ida auf Kreta 
wachfende Astrag. creticus L. daffelbe, wenn auch in geringerer Menge, 
liefert. Auch aus Italien, dem ſüdlichen Kranfreih und Spanien fommt 
Zragantb und im letteren Lande, befonders in der Manda, iſt er unter 
dem Namen Granevano bekannt. Patras in Griehenland liefert ebenfalle 
einigen, welcher von Astrag. aristatus l’Her., dem immergrünen Tragantb: 
baume, fommt. Man jammelt ihn im Juni. Er bildet das reinite Gummi 
und fommt in Pleinen, oft nur liniendicken, wurmförmig gebrebten, feiten, 
halbdurchfichtigen, geruh= und gefhmadlofen Stüden in den Handel. In 
kalten Waſſer quillt er auf, in warmen Waffer bildet er einen Schleim, 
der nicht Plebrig, fondern fhlüpfrig ift. Er ift geruch- und geſchmacklos 
und beftebt aus 57 Theilen eigentlihem Gummiftoff und 43 Theilen Tra— 
ganthfchleim. Sein fpecififhes Gewicht — 1,384. 

Sorten. Im Großhandel unterfcheidet man gewöhnlich zwei; die 
eine befannte, vorzüglich bei und vorfommende, ift der 

1) Morea:-Zragantb. In diefer Sorte befinden ſich band- und 
wurmförmig gewundene Stüden von weißer Barbe, die, wenn fie von den 
braunen und bräunlichgelben, unregelmäßig geformten, zufammengefloffenen 
Stücken ausgelefen werden, den f. g. Wermicelle, die feinfte und befte 
Sorte, geben. Er kommt in Sorten von Morea, in Trieſt wird er erft» 
ſortirt. Man findet unter diefer Sorte wenigftens 4 bie die Hälfte ſchoön 
weißen und auderlefenen; find nur wenige Stüden dabei, fo bat er höch— 
ſtens einen Wertb von 50-609. 

2) Smoyrnas= oder Blätter-Traganth, kommt in aroßen, brei- 
ten, flachen, dünnen Stüden, die aber weit feltener wurmförmig gewunden 
find und halbbogenförmige concentrifhe Erhabenbheiten oder Streifen haben, 
vor. Weiße Stüden fiebt man lieber darunter, ald dunkle und undurd: 
fihtige. Er Fommt von Smyrna zu uns, daher auch fein Name. 

Außer diefen beiden Sorten giebt ed noch einige fehlechtere, als: 

I) Aleppo-Traganth, welher in großen, theils ichmelzbaren, 
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tbeild unfchmelzbaren Stüden von dunkler Farbe in den Handel fommt. 
Es ift dies eine Sorte, die nur felten und dann begehrt wird, wenn an- 
dered Gummi fehr theuer ift. 

2) Oſtindiſcher Traganth, eine noch weniger braubbare Sorte, 
welche aus großen unſchmelzbaren Stüden beiteht. 

Im Kleinbandel, fowie auch auf den Preisliſten der Droguiiten findet 
man den Traganth auch noch unterfchieden in 

1) auserlefenen (G. trag. electum), in kleinen, gewundenen, balb 
durhfichtigen, ſchön weißen Stüdchen; 

. 2) unaußsgelefenen vder natürlichen (G. trag. naturale); 

3) graugelbliben oder gelbbraunen, der unreiner als der vor: 
bergebende ift und häufig aud ale Iraganton vorkommt; 

4) Traganth in Sorten, der noch unreiner, brödelig und oft 
ganz braun ift. 

Kennzeihben der Güte Weißer, redt dünn gewundener, fait 
durchfichtiger Traganth ift der befte, da die übrigen, namentlich die dun— 
kelgelb und braum gefärbten Sorten ſehr viel Unreinigkeiten enthalten und 
deßhalb zu vielen Arbeiten nicht taugen. Auch 

Verfälfhungen dieſes Pflanzenfchleimes kommen vor und zwar 
durch Vermiſchung mit dem dem Traganth ähnlichen Gummi Kutira (Ku- 
teera) aus Oftindien, weldhes dem arabifhen Gummi Abnlicer ift. 

Aufbewahrung in Kiſtchen und Fäffern an trodenen Plägen. 

Nuben und Gebraud, Inder Medicin mehr äußerlich ala inner: 
ih, ferner ald Bindemittel bei Bereitung von Pillen und andern ähnlichen 
Präparaten. Sein Gebraud ift aber auch in der Technik wichtig als Sieb: 
material, befondersd zum Verdicken unäcter Karben, Zafelfarben und Zinn: 
beizen, für Maler, Buchbinder, Seidenband- und Florfabrikanten, in ber 
Gerberei und namentlich in der Sonditorei zum Anfertigen von allerlei Figuren. 

Handel. Wir erhalten es meiſt aus den Häfen der Levante, da die 
europäifhen Sorten wenig gefhäst find, Aegypten, Sprien und die Juſel 
Candia liefern es im Kiſten und Fäſſern nah Livorno, Marſeille, Trieſt, 
Benedig u. ſ. w., von welchen Plätzen die nordiſchen Häfen damit ver: 
ſorgt werden. 

Berpackung und Berfendung. Die Waare wird gewöhnlich in 
Riten, Ballen ımd Fäffern verfendet. Ä 

Verkaufsweiſe. 

Marſeille verkauft ihn per 100 Pfd. in Francs mit 6% Sconto. 
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Triſeſt theilt ibn in G. tr. eletta, welche 50--609 im Preife höher 
jtebt, ald die zweite, das G. tr. naturale. Auch bier verfauft man ibn per 
100 Pfd. in Guld. Eonv. 

Hamburg verkauft ibn nach dem Pfd. in M.Be. mit 48 Gutaew., 
gemachter Tara und 12 Court. 

Gingangsabaabe f. Drachenblut. 


v Kautſchuch, 


elastifches Dar; oder Gummi elasticum, Feder - oder 
Lederharz, 


engl. Caoutchouc oder India rubber, franz. Resine elastique, ital. Gomma 
elastica, ſpan. Resina elastica, Ule, boll, Veerkragtig hars, ein eigenthüm⸗ 
liher Körper des Pflangenreiches, der fih vom Harz, Gummi und Pflanzen: 
wachs fehr unterfcheidet. Er entfteht aus dem Safte mehrerer Pflanzen: 
familien der beißen Glimate, 3. B. der Eupborbiaceen, Urticeen, Zobelien 
u. ſ. w., wurde im zweiten Viertel des vorigen Jahrhunderts (1736) in 
Europa bekannt, fand jedoch erſt im Jahre 1770 feine Anwendung und 
fpielt bekanntlich jegt eine bedeutende Rolle in den Gewerben. 


Baterland, Gewinnung u. f. w. Den größten Theil diefes 
Produktes erbalten wir aus Brafilien, Guiana und Mittelamerifa, wo es 
aus dem zur Familie der Eupborbiaceen gehörigen ächten Federharz— 
baume (Jatropha elastica L. oder Hevea guianensis) gewonnen wird, 
indem man die in feinem Marke enthaltene Klüffigkeit dur in die Wurzel 
gemachte Einſchnitte berauslaufen und an der Luft oder der Sonne trod: 
nen läßt, in welchem Zuftande ed eine braune oder ſchwarze Farbe an— 
nimmt, einen fehr geringen Gefhmad und keinen Geruch zeigt, biegfam 
und außerordentlich elaftifh it, auf welcher Eigenfhaft namentlih feine 
Anwendung in den Gewerben berubt. Aber nicht nur aus dem Milcfafte 
des oben genannten Baumes, fondern auch aus anderen Bäumen wird es 
in Südamerita gewonnen, 3. B. aus dem Hanonenbaume (Cecropia 
peltata), auf den Inſeln Sumatra und Java von der Urceola elastica, 
fowie in Oftindien von dem indianifhen Keigenbaume (Fieus reli- 
giosa) und von Ficus indica, auf Madagascar von einem Baume, welden 
Sprengel Taberna montana elastica nennt, fowie aus einer Menge 
anderer Gewächſe. Das in Quito verfäuflihe Federbarz kommt nah Hum— 


5336 1. Abtheilung. Das Pflanzenreic. 


boldt von einer Gattung Xobelia, welche er Lobelia caoutchoue nennt, 
und in Neugranada wird nad dem Berichte deifelben Reiſenden das Kaut— 
ſchuck aus dem Saft der Ficus elliptica und der Ficus prinoides bereitet. 

Der vor allen übrigen genannten Bäumen hauptſächlich zu erwähnende 
it der ächte Feverharzbaum (Jatropha elastica). Derfelbe ift eim ſchö— 
ner Waldbaum mit hoher, dichter Krone, von ziemliher Stärke und unge: 
fähr 80 — 100 Fuß Höhe. Sowohl aus dem Hauptſtamme, ald aus den 
Heften deffelben treiben Sprößlinge, die oft eigentbümlih verwachten. Die 
in ihm enthaltene Alüffigkeit it ein milchweißer Saft, der aus Koblenftorf 
und Waſſerſtoff bejtebt, wird dur Einſchnitte in die Wurzeln ‚gewonnen 
und in unter dem Baume angebrachten Vertiefungen in Blättern aufge: 
fangen, worauf man ihn über bereit gebaltene ungebrannte tbönerne For: 
men ftreicht, fodann trodnet und nach dem Trofnen dieſelbe Operation von 
Neuem beginnt, bis er endlich die gewünſchte Die erreicht bat. Dam 
werden Figuren darauf gepreßt und die Formen, welde Alafhen, Schube, 
Stiefel u. f. w. bilden, in den Rauch gebängt, wodurch die mehr oder we— 
niger dunfelbraune Farbe braungelb oder ſchwarz wird. "Hierauf zerichlägt 
man die im Inneren befindlichen Ihonmodelle, wimmt fie aus der oben 
gelaffenen Deffnung beraus oder weicht fie ein und entfernt auf dieſe Weiſe 
den Thon, worauf die Stüde in den Handel gebracht werden. 

Nach Humboldt kann man allein aus den Milchſaftbäumen in den 
Miffionen am Orinoco allen Kautſchuk fammeln, der in Europa verbraucht 
wird. Am Fuße der großen Federharzbäume am Orinoco findet man be— 
deutende Maſſen ausgetretenen Saftes, Dapicho oder Depicho genannt 
— Humboldt beobachtete ibn zuerſt in San Balthaſar — aus welchem 
die Indianer ſchwarzes Federharz machen, indem ſie mehrere Stücke an ei— 
nen dünnen Stock ſpießen und fie über Feuer wie Fleiſch weich braten laſ— 
jen; man Elopft fie dann mit einer Keule und formt Bonteillenjtöpfel, Ku: 
geln u. f. w. daraus. Auch im der brafilianifchen Provinz Para finden 
fit) 60 Fuß bobe Federbarzbäume, die ebenfalls ſehr flarf und bis am die 
Gipfel von Zweigen entblößt find; das Anbohren diefer Bäume und dad 
Sammeln des Zederbarzes beihäftigt in jener Gegend eine große Menge 
Menſchen. Alles nah Europa gelangende Federbarz kommt von der oben 
genannten Hevea ans Guiana und Brafilien, der Castilea elastica aus 
Mejicv, der Lobelia caoutchoue aus Papavan, den Ficusarten und ber 
Gommipbora auf Madagascar ber. Aus Amerika erhalten wir das meifte 
und namentlich das Produkt des ächten Federharzbaumes, der Hevea. — 
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Das ſ. g. binefifhe Federharz unterfcheidet fi ſehr von dem erfige: 
nannten, e3 ilt rotb, gelb, blau gefärbt und wahrfcheinlich nicht dad Pro- 
dukt von Bäumen, fondern ſcheint ein Erzeugniß chineſiſcher Kunjtfertigkeit 
zu fepn. 

Sorten giebt e3 folgende: 

1) Flüſſiges Kautfhud, wie ed aus den Bäumen berausläuft, 
welches in geringen Quantitäten in Gummiflafchen oder fupfernen Flaſchen 
nenerlich nad England gebracht worden iſt. Seine Farbe ift gräulichgelb, 
feine Subjtanz rabmartig, von fauligem und fäuerlibem Geruch, fein ſpe— 
eififches Gewicht iſt 1,013. Bringt man ed einige Zeit in die Luft, fo 
überziebt es fich mit einem dünnen Häutchen. Wenn diefer Milchſaft vers 
ſchifft werden foll, muß er durchaus vor jedem Luftzutritt gefchügt und def: 
balb in die oben angegebenen Gefäße gebracht werden. Man hat ed noch 
nicht jo weit gebracht, ihn in großen Quantitäten zu verfenden, da bdiefe 
leicht in Gährung und Fäulniß übergeben und dann natürlih ganz un— 
braudbar find. Würde aber diefe Schwierigkeit befeitigt und könnten aqrös 
Bere Partieen zu und gebracht werden, jo wäre died für die Technik bei 
Weitem wichtiger, weil dann das Auflöſen ded Kautſchuck dur Fünftliche 
Mittel aufbören würde. Diefes flüffige Federharz vermifcht fih mit im 
Waller abgeriebenen erdigen Farben vollkommen, auch vermengt es fih in 
flüffigem Zuftande mit Waffer, ohne weitere Veränderung, als eine Ber: 
bünnung zu erleiden, und läßt ſich in diefem Zujtande leichter aufbewahren. 

2, Kautfhbudin Flaſchen und anderen Formen, ift das oben 
beichriebene "und die gewöhnlich im Handel vorfommende Sorte. 

3) Kautfhud in difen Platten, f. g. Gummifped, kommt 
m 2 Fuß langen, 1 Fuß breiten und 2— 6 Zoll diden Tafeln vor, deren 
Oberfläche raub, braunſchwarz oder ſchwarz und elajtiih it. Im Innern 
it die Maffe porös und die Poren find mit einer ſtinkenden, wäfferigen 
Alüffigkeit angefüllt, unduchfihtig und von weißlicher Farbe, die man fehr 
deutlich ald eine bejondere Lage erkennen kann. 

4), Kautfhud in Platten oder Blättern, kommt erjt in neue: 
rer Zeit in 17—18 Zoll langen und 10 Zoll breiten — von ungefähr 
2 Linien bis Zoll Dicke aus Braſilien zu ung. 

Eigenſ — Daſſelbe iſt weder ein Harz, * ein Gummi, 
ſondern eine eigenthümliche Subſtanz, welche in ſehr dünnen Schichten farb» 
los, weiß bis gelblich, undurchſichtig und geſchmacklos iſt; durch feine außer: 
ordentliche Debnbarkeit und Elaſticität zeichnet es fih namentlih aus, es 
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bängt ſich an fremde Körper an und dieſe Eigenſchaft wird beſonders ficht: 
bar an aus einander geichnittenen und wieder zufammengedrüdten Stüden, 
die man kaum wieder von einander reißen kann. Es ift unanflöslich in 
Waſſer, Weingeift und Säuren, ſchwillt in Terpentinöl, Steinöl un» Stein 
Foblentbeeröl bis zum 30=, ja 6Ofachen feines Bolumens auf und däßt ſich 
in Aether ganz auflöfen. Das befte Auflöfunasmittel it Schwefeläther 
und dann folgt das Steinfoblentbeeröl, wenn es in binreichender Meine 
angewendet wird. In der Wärme erweicht es, in der. Nälte wird es ſtein— 
bart, bei 96° R. ſchmilzt ed, verliert dadurch feine Klaftieität, Die es mie: 
mals wieder erhält, jtellt in diefem Zuftande eine ſchmierige Maſſe vor 
und verbrennt an der Luft mit gelber, rußiger Flamme Mach Fa⸗ 
radan ijt fein fpecifiihes Gewiht — 0,925, nad Briffom= 0,933 
und läßt fihb auch durd den ſtärkſten Drud nicht bleibend - vermehren: 

Aufbewahrung. Flüſſiges Kautfhud, wie erwähnt, im Inftdicht 
verichloffenen Flaſchen, die anderen Sorten fämmtlib in Säcken, Riſtchen 
u. f. w. an trodenen Orten, bejonderd in Waarenfanmern. 

Gebraudb. Der Gebrauch des Kautſchuck it feit den legten zehn 
Jahren außerordentlich verbreitet. Man gebrauchte daffelbe unaufgelöft zu— 
erft zum Ausreiben falfcher Wleijtiftitriche beim Zeichnen, jest aber verwen- 
det man es in ausgedehnten Fabriken zu den verfchiedenartigiten Fabrikaten. 
Ohne Zweifel wird aber der Verbrauch dieſes ſchätzbaren und wichtigen 
Materiald in Kurzem noch viel größer ſeyn, befonders weil Amerifa auch 
den jtärfiten Bedarf an robem Material befriedigen zu können fcheint und, 
wie wir wiffen, Oftindien ebenfalld reich an federbarzgebenden Bäumer ill. 
Im Jahre 1823 nahm Madintofb, ein Engländer, eim Patent auf das 
Berfertigen waſſerdichter Doppelzeuge, indem er zwei ausgefpannte Zeuge 
auf einer Seite mit zäbem Kautſchuckfirniß beftrih und die gefirnißten Flä- 
chen mit Hülfe eines Walzwerfes vereinigte. Man macht jest auch Sei— 
den = und Wollzeuge, Bänder und andere Gegenftände der Weberei auf dieſe 
Meile waſſerdicht. Es laflen fich ferner aus Kautſchuck Luftkiffen und Luft: 
matragen verfertigen, wenn man die Nähte noch bejonderd mit diefem Fir: 
niß verdichtet. Ferner macht man aus ibm Schläuche für Feuerfprisen, 
für Drud: und Saugpumpen in Brauereien ftatt der ledernen oder Metall: 
röbren, Da ferner die Löſung die. Gigenfchaft des natürlichen Saftes und 
‚war bei beliebiger Conſiſtenz befist, fo fann man, indem man fie auf Ta: 
feln, Dräbte un. |. w. aufträgt und das Auflöfungsmittel verflüchtigt, leicht 
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Blätter, Röhren und andere Dinge von wahrem Kautſchuck beritellen. Auch 
werden Sonden und andere dirurgifche Apparate daraus’ verfertigt. In 
der Royal Institution zu London bat man dem Kautſchuck ausnehmende 
Sorgfalt gewidmet und Verſuche in. der verfehiedeniten Richtung angeitellt. 
Wichtig mehr für Engländer ala für und Feftländer ift die vielfeitige Anz 
werdiumanim Schiffbau, aber intereſſant und folgenreich die Erſetzung des 
Eiſens tour Rautſchuck zum Wagenbau“ Viele Fiaker in London haben 
bereits ſeit faſt 6Jahren ſtatt der Wagenreife von Eiſen ſolche von Kant: 
ſchuck Die Dicke des Kautſchuckreifes iſt ‚baviihe Zollz der elaſtiſche 
Reif giebt der Bewegung des Wagens einedven Fahrenden äußerſt ange: 
nehme Natur, da: die ſtoßweiſe Bewegung, wie fie fo häufig auf Stein— 
pflaſſer vorklommt, durch die. Elaſticität des Reifes gehoben wird, Eine 
andere wichtige Anwendung des‘ Kautſchucks ſcheint bei Verwendung des 
Gaſes eintreten zu wollen, da Kautſchuck aller Wahrſcheinlichkeit mach für 
jetzt das einzige Mittel bietet, um dem Gaſe eine vielſeitigere Anwendung 
in der Induſtrie und Hauswirthſchaft zu geben, da es die Transportabilität 
aus der in das Haus führenden Leitungsröhre an den Ort feiner Verwen— 
dung bietet. 

Bedeutend ift auch die Rolle, welche das Kautſchuck beim Anfertigen 
von Firniſſen ımd Kitten, 3. B. bei Bereitung des Marine glue, fpielt: 
Eine fernere Zubereitung des Kautſchucks zum Ueberfpinnen und Verweben 
befteht darin, daß man die Kautſchuckflaſchen in der Mitte durchichneidet, 
fie zu flachen Tafeln formt, diefe fpiralfürmig in fange Streifen fehneidet, 
welche dann entweder nackt eingewebt oder vorher mit Seide u. ſ. w. be 
fponnen und fofort zum Weben der Kautſchuckſtoffe verwendet werden. 
Ferner bat man in England angefangen, die Schiffe, jtatt mit Kupfer, mit 
Kautſchuck auszuſchlagen, ja, man bat fogar ganze Nettungsboote von Gummi 
gefertigt; außerdem bat man dafjelbe zu Pflafterung von Gärten, Spaziers 
gängen und Ställen angewendet (3. B. in Woolwich die Werften). Die 
Anwendung zu Bruchbändern ift ſchon älter, aber die der Kautſchuckröhren 
beim Nivelliren ijt neu. Hoſenträger, Bangbälle, Blaſen, Schube, Stiefeln, 
Mieder n. ſ. m. finden fi ebenfalls fehr häufig aus Kautſchuck. Die Vul— 
kanifation oder Schwefelung deſſelben bejtebt darin, daß man ihn der Eins 
wirkung flüffigen Schwefelkohlenjtoffes und Chlorichwefels unterwirft. Der 
Kautſchuck kann jedoch durch diefe Subftanzen nicht bis zu einer binreichen: 
den Tiefe durchdrungen werden und das Verfahren ift daher unanmwenbbar, 
wenn die Maſſe, die anfgelöjt werden soll, nur einigermaßen did iſt. 
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Hancod fand, daß, wenn man Kautſchuck in ein jebr heißes Schwefelbap 
taucht, er ein verkohltes Anſehen erhält und nah und nah die Flüffigkeir 
des Hornes annimmt. Dieſer geſchwefelte Zuftand kann auch dadurch ber: 
vorgerufen werden, wenn man den Kautſchuck mit Schwefel Fnetet und Die 
Mafle dann einer Hitze von 1909 F. ausſetzt, oder menn man den Raut⸗ 
ſchuck in irgend einem der befannten Auflöfungsmittel, zu dem man worher 
Schwefel gejett bat, auflöft. Gefchmwefelter Kautihud wird durch keins 
der befannten Auflöfungsmittel angegriffen. Die Site wirkt nut auf ihn 
ein nahe vor dem Hitzegrad, wobei er geichwefelt wurde. Er erhältneine 
ungemeine Fähigkeit, dem Drud zu widerftehen. Cine Kanonenfugel wurde 
zerbrochen, als man fie dur eine Maſſe geichwerelten Kautſchück triebz 
diefer zeigte aber nur einen faum bemerfbaren Ri. Der arichmefelte Raut⸗ 
ſchuck geitattet eine große Fülle von Anwendungen. Man verarbeiter ibn 
jest jogar zu Scloßfedern und Zahnſtangen für Feniterläden.  &r iſt für 
big, in die fohwierigiten Formen gebracht zu werden, da’ feine Elaſticität 
es erlaubt, daß man untergearbeitete Ornantente daraus gießen kann, ſowie 
man auch undurchdringliche Gefäße für flüchtige Stoffe aus ibm verfertigt. 
Gr eignet fib vor allen anderen waflerfeften Subftanzen, den Roft von 
Drähten abzuhalten, welche dem Seewafler ausgeſetzt find, und deßwegen 
will man ibn auch zur Ummidelung bed Telegrapbendrabtes verwenden, der 
zwijchen England und Frankreich gelegt werden foll. Rettungsboote von 
Schwefeltautfhud find daher denen von Segeltuch weit vorzuzieben, das 
duch den Einfluß von Seewaffer leicht zerfreffen wird. Der ausgedehnteſte 
Gebrauch ftebt dem Schwefelfautfhukf für Eiſenbahnwagen bevor. Man 
legt ihn zwiſchen Schwellen und Schienen und ſchützt dadurch die letzteren 
vor Eindrüden. Die Bufferfedern aus Schwefeltautihuf können weder 
zerbrochen werden, noch ijt es möglib, daß ihr Stoff durch Einwirkung 
von Drudf oder Stoß litte. (Gewerbe: Zeitung, Jahrgang 47.) Eine 

Verfälſchung findet nur bei den tafelfürmigen Maffen ftatt, indem 
man einen Zeig aus Sägeſpänen und flüffigem Kautſchuck mit einer Lage 
von Kautſchuck bedeckt bat. 

Handel. Das meifte Kautſchuck, welches Condamine zuerft in 
Chile und fpäter in Guiana fand, kommt aus diefen und audern amerifa: 
nifhen Ländern über England, Frankreich, Amfterdam, Hamburg und Trieft 
nah Europa. Gin Steigen der Kautfchudpreife ijt nicht zu befürcten, 
da, wie wir ſchon früher anführten, die Ufer ded Orinoco allein ganz Eu— 
ropa damit verforgen können. Kautichudzeugfabriten baben wir in fait 
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allen Ländern, die bauptfählichiten find in Manchefter, Paris, Wien, Ber: 
lin und Nürnberg, Beim Einfauf bat man darauf zu feben, daß ed troden 
und immer von Erdreich frei ift.. Aus Brafilien bezog Bremen z. B. im 
Sabre 1846 19,290 Paar robe Gummiſchuhe. Nah England famen 1846 
3029 Gentner. 

Verpadung und Berfaufsmeife Es fommt gewöhnlich in Bal- 
Im, Süden und Fäflern in den Handel und wird entweder nah Pfunden 
oder nach Dutzend Stücken verfauft. - In Hamburg fauft man jest das Pfund 
mit 11— 30 Schill. Be., Kautfhukfchuhe das Paar mit 20-24 Schill. Br. 
Einen ausführlichen Preiscourant von Kautſchukwaaren findet man in der 
Preislifte von Leuchs u. Comp. in Nürnberg. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: feine, 

In Defterreih: per B.-Ctr. 45 Ar. 

Im Steuerverein per Etr. 18 gGr. 


IX. Gruppe. 
Vegetabiliſche Fettinbitanzen. 
O 12; 


Alle aus den Samen und Früchten mehrerer Pflanzen gewonnenen Fet: 
tigfeiten, welche leichter oder ſchwerer find, ala Waſſer, fih in letzterem gar 
nicht oder doch nur wenig auflöfen laffen, bei einer Temperatur von + 150 
mehr oder weniger flüffig find und mehr oder weniger leicht brennen und 
verdampfen, nennt man Dele:oder vegetabilifhe Fette. Alle Dele 
laffen fih, fo verfchiedenartig fie auch nad der Natur der Körper, von 
denen fie gewonnen und bdargeftellt werden, find, in zwei Claſſen thei— 
len und zwar 

a) in fette und 

b) in flüchtige oder ätheriſche Oele. 

Die fetten Dete, mit denen wir es bier hauptſächlich zu thun ha— 
ben, werden au milde, ausgepreßte oder fire Dele genannt; ihre 
Eigenſchaften kommen faft ganz mit denen des gefchmolzenen Fettes überein 
umd verbinden ſich, wie diefes, mit Alfalien zu Seifen. Sie laffen auf 
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Papier oder andere Körper gebracht Flecken zurück, welche in der Wärme 
nicht verduuften. Man erbält fie durch Auspreffen ans Samenkörnern und 
Früchten und fie bilden fowohl ald Nahrungsmittel, ald auch zum Bren- 
nen in Lampen, Ginfhmieren der Majchinen, Geſchmeidigmachen der Wolle 
und noch zu mancdem andern tehnifchen Gebrauhe ein umentbebrliches 
und höchſt nützliches Mittel. Cine Menge Samenkörner laſſen fih zum 
Auspreſſen und zur Gewinnung von Del benutzen und man unterſcheidet 
deßhalb verfdiedene Arten von Delen, die nach der Gattung der Samen 
oder Früchte, von denen fie ftammen, benannt werden (f. wu). Die aus 
gepreßten Dele find alle bei einer Temperatur von 12—15°, flüffig, aber 
nicht waſſerhell, ſchwimmen, da fie leichter: find als: Waſſer, auf demfelben, 
find ſowohl im Alkohol, ald Waſſer unlöslib, baben aber durdweg die 
Gigenfchaft, mit Hülfe eined Docdtes mit beller Flamme zu brennen (meh: 
balb ihre Anwendung als Leuchtſtoff). Im reinen Zuftande find fie ohne 
Geruch und Geſchmack, verändern ſich aber allmälig an der Luft, nehmen 
einen beißenden und brennenden Geruch an und werden ranzig; Doch find 
fie dem Nanzigwerden nicht alle in gleichem Grade unterworfen, einige 
halten fib lange Zeit aut, wogegen andere febr ſchnell dazu übergeben. 
Mit Wahd, Harz, Sampber verbinden. fie ſich leicht und bilden Auflöfun: 
gen; auh Schwefel und mehrere Metallkalke werden von ihnen aufgelöft. 
Mit Kohlenſäure und freien Mlkalien bilden fie Seifen, woraus fie duch Säu— 
ren wieder gefchieden werden Fünnen und dann mehr oder weniger in Wein- 
geift auflöslic find. Bei bedeutend niedriger Temperatur gerinnen fie zwar, 
aber immer nur fo, daß. fie tropfbar flüffig find; werden fie alddann zwi: 
ſchen Fließpapier ausgepreßt, jo kann man auch bier, wie bei den thierir 
fchen Fetten, die diejelben. bildenden Suübſtanzen, und zwar eine feſte, talg- 
artige, das Stearin und eine flüffige, das Clain, erkennen, welch letztert 
auch in beträchtliher Kälte nicht erſtarrt und deßhalb zum Schmieren von 
Ubren und Mafchinen fehr aut anzuwenden ill. Der Gehalt an Glain 
und Stearin ift in den verfchiedenen: Delen auc verſchieden. Man tbeilt 
die fetten Dele ein in trodnende, fette und in ſchmierige 
Dele; eritere haben die Eigenfhaft, durch Einwirkung ded Sauerftoffes der 
Luft auszutrodnen, 3.8. Leinöl, Hanföl, Mobnöl, Nußöl, Palmöl u. f. w., 
woher auch ihre Anwendung zu Firniffen; lettere Gattung dagegen trodnet 
gar nicht oder thut dieß doch nur ſehr ſchwer und behält ihre fchmieriar 
Eigenschaft bei, z. B. das Baumöl, Rüböl, Mandel:, Buch-, Mad- um 
Haſelnußöol, das Senföh, das Del aus Pflaumen: und Kirſchkernen u. ſ. w. 
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Nah dem Gebrauche unterfcheidet man fie in: Speiſe-, Brenn: und 
Fabriköle. 

Als Speiſeöle dienen. diejenigen von angenehmem, ſüßem Geſchmack 
und ohne Geruch; zu Brennölen nimmt man ſolche, welche wenig Schleim 
enthalten, weil fie bei Vorhandenſeyn deflelben mit ſehr rußiger Flamme 
brennen und, um diefen Webelftand zu vermeiden, vor dem Verbrauch ge— 
reinigt werden müſſen. 

Die ätheriſchen oder flüchtigen Dele find am bäufigiten im 
Planzenreich verbreitet und man findet fie faft in allen Theilen der Pflan- 
zen, welchen fie ihren Geruch geben, Sie werden nicht, wie die fetten 
Dele, durch Auspreffen aus Samen, fondern durch Deftillation abgeſchie⸗ 
den, mit Ausnahme einiger, die durd eine mechanifche Behandlung ausge: 
ihieden werden. Bei einigen Pflanzen finden wir in allen Theilen derſel— 
ben ein umd daſſelbe Del; bei andern dagegen, aber nur bei wenigen, findet 
man in den verfchiedenen Theilen auch verfchiedene Dele, bei den meiften find 
es aber nur die Blüthen oder Blätter, von welchen das Del gewonnen werden 
fan, Alle diefe Dele baben den eigentbümlichen Geruh und Geſchmack 
des Pflanzenkörpers, von welchem fie ſtammen, find fehr flüchtig, verdun— 
fen ſehr fchnell und geben beim Siedegrade des Waflerd durch den Helm 
des Deitillirapparates. Sie find oft jo dünnflüffig, ald Waffer, zuweilen 
klebrig und dickflüſſig, entzünden fich leicht und leichter als fette Dele, bren—⸗ 
uen obne Docht und mit von Muß begleiteter, heller Flamme, laflen ſich 
im Weingeift vollftändig, im Waffer nur in geringer Menge anflöfen und 
theilen denfelben ihren eigentbümlichen Geruch mit; fie faugen gern Sauer: 
ſtoff eim und verdicken fich zu barzigen Subftanzgen. Sie fühlen fih nicht 
fettig an, laffen auf Papier getropft und im die Wärme gebracht feinen 
Flecken zurück (woran man erkennen kann, ob fie mit fetten Delen ver: 
fäliht wurden, ob Harz in ihnen aufgelöft ift oder nicht), find im reinften 
Zuftende farblos, nehmen aber an der freien Luft ihre gewöhnliche Farbe 
wieder anz ihr Geſchmack ijt brennend und etwas bitter, die meilten find 
Tpecififch leichter als Waſſer umd ſchwimmen auf demfelben, einige find 
ebenfo ſchwer und andere noch fchwerer, als Waſſer. Beim Erkalten er 
farren fie zu einer Erpftallinifchen Maffe, ohne jedoch hart zu werben, es 
ſcheidet fih dabei eine campberartige Subftanz, das f. 9. Stearopten, 
aus, während ein zweiter flüffiger Beftandtheil, Elaeopten, flüffig bleibt. 
Sie geben mit Altalien keine feifenartige Verbindung ein. 

Wir wir fchon aefagt haben, haben wir es bier nur mit den fetten 
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Delen zu thun, von den ätberifchen Delen wollen wir nur ein ſauerſtoff⸗ 
freies, dad Terpentinöl, anführen, indem felten ein anderes ätberifches Del 
im &olonialwaarenbandel vorfommt. Wir geben bei der Befchreibung der 
Dele nad der oben angeführten‘ Fintbeilung in Speifer, Brenn: umd 
Fabriköle und nebmen defbalb 


J. Speifeöle. 


Baum: oder Olivenöl, 


engl. Olive oil, franz. Haile d'olive, ital. Olia di olive, boll, Boomolie, 
das aus den Früchten des Olivenbaumes gewonnene fette Del. 
Baterland, Bereitungsweiſe. Das Baterland des Oliven: 
baumesd (Olea europaea L.) ift Syrien, Afrifa und Griechenland; in 
den genannten Ländern wächſt derfelbe wild, wird aber in Südeuropa in 
außerordentliher Menge angebaut. Seine Frucht, deren fleifchige, grün: 
braune Hülle das Del enthält, wird in den füblihen Ländern im Septem: 
ber bis Ende December geerntet, indem man die Früchte mit der Hand 
pflückt oder fie mit langen Stangen vom Baum abſchlägt oder, indem man 
martet, bis fie vollftändig zur Reife gefommen find und von ſelbſt abfallen, 
wie dieß 3. B. auf der Infel Korfu und andern Infeln des griechiſchen 
Archipels gefhiebt. Will man ein gutes Del erhalten, fo müſſen bie Dli- 
ven kurz dor ihrer völligen Reife gepflüdt, fortirt und gut abgetrodnet 
werden, die ganz reifen und ımverlegten geben das feinfte, die abgeſchla— 
genen, abgefallenen und nicht fortirten ein ordinäreres Del. Obgleich die 
Frucht fehr faftig und ölbaltig ift und man glauben follte, daß die Del 
gewinnung fehr leicht fei, fo ift dieß doch nicht der Fall, indem ein gewiſ— 
ſes Stroßen des Gewebes und die Härte des Steined, der nit aus ben 
Früchten audgefernt wird, dem Preffen ein unüberſteigliches Hinderniß 
entgegenfegen. Won Wortbeil ift ed auch, bauptfächlic bei Bereitung des 
Speifeöled, daß nie mehr geerntet wird, als man unter die Preffe bringen 
fann. Gewöhnlid beobachtet man dieß aber nicht, fammelt fo viel Früdte, 
ald man erbalten kann und umnterwirft diefelben einem gewiflen Grade von 
Gährung, indem man fie in Haufen auf einander ſchichtet, wodurd das Be: 
getationswaſſer zerftört, d. h. die Dliven getödtet werben, erweichen und 
dad Del in größerer Menge geben laffen, doch muß man dabei die gebörige 
Wärme beobachten und diefelbe nicht über 360 fteigen laffen, da außerdem 
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die Qualität des Deles fehr leidet und daffelbe einen unangenehmen, jtarken 
Geruh und fharfen Geſchmack annimmt, ſo daß es nur noch als Fabriköl 
angewendet werden kann. Die Behandlung beim Auspreffen ift in allen 
Ländern ziemlich gleih. Die Delmühlen find meiſtens fehr mangelhaft ein- 
gerichtet; zum Zerreiben der leicht gegobrenen Früchte befinden fi) in den= 
felben vertifale Steine, auf denen fie zu einem zarten Brei zermalmt wer: 
den können; diefer Brei wird in aus Binfen geflochtene Körbe gethan, 
welhe man zu 18—20 unter eine Art Weinkelter bringt. Unerläßlich iſt 
ed dabei, die Kelter nur in dem Maße zu fchließen, ald nad jedesmaligem 
Ruck das Del abgefloffen it und Zeit gewonnen bat, fih aus der Teig— 
maffe zu entfernen. Das Produft diefer erften Preffung, welches in große 
Tonnen oder fleinerne Behälter abläuft, ift das feinfte und wird Jungs 
fernöl genannt; daffelbe hat eine grünliche Farbe, den Geruch der Dliven 
und wird theils befonders aufgefangen, theild mit dem Probuft der zwei: 
ten Preffung vermengt. Die abgepreßten Dliven, melde freiwillig kein Del 
mebr fahren laffen, werden nun in den Süden aufgelodert, es wird kochendes 
Waffer darüber gegoffen und die Säcke werden von Neuem ausgepreßt. Der 
größte Theil des in dem trodenen Mark der Dliven befindlichen Oeles läuft 
dann ab und wird entweder mit dem Jungfernöl vermiſcht oder aud allein in 
befondern Behältern aufgefangen. Das Uebergießen ded Markes wird noch 
ein, auch zweimal wiederholt, bis man beim Auspreffen Fein Del mehr 
erhält... Zum Auffangen des mit dem Del ablaufenden Waſſers find zwei 
Behälter. vorräthig: in dem einen fcheidet fih die Flüffigkeit vorläufig im 
zwei Schichten ab, während fi) der andere füllt. Die jedesmal an die 
Oberfläche getretene Delfehicht wird mit Löffeln (Schaumlöffeln) weggenom: 
men, die darunter jtehende wäfferige Zlüffigkeit aber, welche nod mehr in 
dem Schleim fuspendirtes Del enthält, in einer Art Ciſterne zum fernern 
Abfegen gefammelt, aus welcher mit einem tief eintaucdhenden Geber das 
Waſſer vom Boden abgezapft werden kann. Man läßt fib nämlich darin 
das Del von einer größern Menge Preßwaſſer anfammeln, als die Eifterne 
eigentlich faßt, indem man dem, was nachgefüllt werden foll, durch Ab: 
zapfen ‚des ölfreien Waflers am Boden Raum verſchafft. Schwimmt bin- 
teichendes Del obenauf, fo nimmt man diefes ald zweite Qualität ab. Die 
nach dem Preffen zurüdbleibenden Delkuchen werben an einigen Orten zer: 
tieben und ebenfalld mit Eochendem Waſſer aufgebrübt, wobei fi) die zer- 
Heinerten Theile des Fleifhes von denen der Kerne fheiden, welche zu Bo: 
den fallen; erftere focht man ſodann mit Waſſer aus, preßt fie umd ge— 
35 
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winnt Dadurch eine bedeutende Menge diden Deled, das viel Bodenſatz 
abfcheidet, nur zur Seifenbereitung oder zu Brennöl brauchbar ift und 
in Frankreich Huile d’enfer oder Huile d’infect genannt wird, Der nun 
verbleibende Delkuhen wird ald Brennmaterial benutzt. Natürlich bat 
das kalt ausgepreßte Del fietd einen Vorzug vor dem warm audgepreß- 
ten, ift beffer und hält ſich viel länger, als letzteres. Dad audgepreßte 
Del iſt nun aber noch nicht rein und enthält Schleim und Fäſerchen, 
fowie andere Unreinigkeiten, welche natürlih nicht vollftändig verbrennen 
und einen NRüdftand an Koble binterlaffen, der die Flamme trübt und 
einen unangenehmen Rauch zurüdläßt. Um das Olivenöl von diefen Un: 
reinigfeiten zu befreien, läßt man es ruhig auf Zäffern ablagern und zieht 
es von Zeit zu Zeit auf Tonnen, um ed in diefen wieder an fühlen Orten 
ablagern zu laffen oder man zieht ed, wie z. B. in Toscana, Griechen: 
land und Sicilien, auf fteinerne und glafirte oder irdene Krüge oder, wie 
in Gallipoli, einem der Hauptpläße für Delbandel, auf große mit Steinen 
audgemauerte Gruben. In diefen Behältern oder Gruben muß fi das 
Del, da es rubig liegt und nicht geftört wird, leichter abFlären, als in ge: 
wöhnlichen Fäffern und man fann, da eine derfelben natürlich viel Del faßt, 
viele Fäſſer auffüllen, ohne fo bald den Bodenfag zu erreihen. Um das 
Ranzigwerden zu verhüten, wird Salzwaffer dazu gegoffen, wodurch Schleim, 
Extraktiv- und Farbeftoff entfernt werden. Auch mit Schwefelfäure reinigt 
man ed, indem man ihm, nachdem ed erwärmt ift, unter fortwährendem 
Umrübren in einem Strable 1—1}, höchſtens 28 Schwefelfäure zufeßt; in 
diefer Eleinen Quantität wirft die Säure nur auf die beigemengten frembden 
Beſtandtheile und in hohem Grade fürdernd auf die Brennfähigkeit des 
Deled. Zeigt dad Anfangs nur dunkel gewordene Del nah längerem Um: 
rühren im Rührfaſſe deutlih in einer Elaren Flüffigkeit abgefchiedene Flo: 
den, fo ift ihre Wirkung beendigt, fie bat dem Schleim fein Waffer ent: 
zogen und ihn verfoblt, die Flocken fallen, wenn das Del ruhig gebalten 
wird, bei Hinzugießen von warmem Wafler mit der Säure, dem Waffer 
md dem Schleim zu Boden und das Del kann Mar abgelaffen werden. 

Beſſer aber ift Kreide, welde dem erwärmten Dele ald Kreidemilch zuge: 

fegt wird und die Schwefelfäure vollftändig neutralifirt, indem fich ſchwe el⸗ 

faurer Kalt bildet, der fih zu Boden ſetzt. — Nah der Karbe, die ſich 

natürlich nach dem Grade der Reife der ausgepreßten Früchte richtet, um 

terfcheidet man das hell= oder ſtrohgelbe, von nicht überreifen Früchten, 

das blaffe oder weiße umd dad grüne, von unreifen und reifen Früch— 
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ten unter einander; vom zweiten bat man in Stalien wieder Unterabtbeiluns 
gen: dad natürlich weiße und das weiß gemachte oder gebleichte. 

Sorten. Im emropäifiben Handel fommen hauptſächlich folgende, 
nad) den Gegenden, wo fie erzeugt werben, benannte Oelforten vor: 

4) Portugiefifhes Del. Der Anbau des Dlivenbaumes ijt befon- 
derd im mittleren Theile ded Landes fehr bedeutend und wird deßhalb auch 
bier aus den Früchten deffelben viel Del gepreßt, dad im Ganzen genom: 
men etwas beffer, ald das fpanifche (f. u.) ift. Im December und Januar 
iſt die Ernte, man fchlägt entweder die Früchte mit Stöden ab und preßt 
fie-fogleich ‚oder fchüttet fie auf einen Haufen," ſtreut Salz dazwifchen, war: 
tet die Gährung ab und preßt fie dann erjt, woburd mehr, aber auch 
ihlechtered Del gewonnen: wird. Am nadläffigften ift man in Algarve; 
bier werden die Früchte nur nah und nad gejammelt, man legt fie zwar 
auf Haufen, freut aber fein Salz dazwifchen und läßt auch das Waffer 
nicht: abfließen , das die Früchte von fih geben. Das gewonnene Del ift 
grün und trüb und wird wenig gejchäßt. 

2) Spanifhes Del. In Spanien betreibt man das Auspreffen 
des Dlivenöles ebenfalld nur nachläffig und behandelt ed nicht forgfältig, 
woher ed kommt, daß es meift einen ſcharfen Dlivengefhmad bat und, da 
man auch bier reife und unreife Früchte preßt, eine gelblihgrüne Farbe 
zeigt und trüb if. Man unterfceidet davon verfchiedene Qualitäten; Die 
befannteften Sorten find: 

a) Balencias oder Alicanteöl, aus Balencia und Alicante, bat 
wie überhaupt faft alle ſpaniſchen Dele eine grüne Farbe und einen eigen; 
thümlihen Geruch und Geihmad, Man kauft es hauptſächlich gern in 
Frankreich zur Seifenfabrifation. Es ift dem pugliefer fait gleich, könnte 
aber bei forgfältigerer Behandlung beim Einfammeln und Preffen der 
Früchte dem genuefer Del gleihfommen. 

b) Malaga: oder Granadaöl, fommt viel nad den Nordfeehäfen, 
it etwas reiner und befler, auch fetter ald dad vorige. Beſonders die lim: 
gegend von Malaga ift ed, welche viel liefert und es befinden fich dafelbft 
über 700 Delmühlen. Bon Gadir and geben große Sendungen nah Ham: 
burg, England, Holland, Bremen u. |. m. 

c) Sevillaöl, mit einer in’s Gelblihe fallenden Farbe, von beffe: 
rem Gefhmad ald die beiden erfigenannten Sorten. Auch bier fehlt ed au 
tühtiger Zubereitung und guter Behandlung; wäre diefe beffer, fo würbe 
man ein fehr gutes Produft erzielen, aber bei der Unthätigkeit der Spas 
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nier und bei ihrem Sichgehenlaffen ilt dad kaum zu erwarten. Man braudt 
fämmtliche Dele im Lande an Speifen ald Butter, fomwie fie auch in den 
niederländifchen Seifenfiedereien und Seifenfabriten verwendet werben. 

d) Majorfaöl, von der Infel Majorfa, wo man auf den Anbau 
des Dlivenbaumes, fowie auf das Einfammeln und Auspreſſen der Früchte 
fehr viel Sorgfalt verwendet und deßhalb auch .ein viel vorzüglicheres Del 
erhält, ald in Spanien; es bat einen reinen und guten Geſchmack und iſt 
von gelber Farbe. Der größte Theil des auf Majorfa producirten Deles 
wird von Barcelona und Alicante aufgekauft und von ber Inſel ab nad 
dem nördlichen Europa verſchifft. Auch nah Marfeille und Genua gebt 
ein Theil diefed Deles. 

3) Franzöfifhes Del. Das ſüdliche Frankreich liefert befonders 
ihönes Del, da man bier namentlih in der Provence und in Zanguebor 
außerordentliche Sorgfalt auf die Eultur des Baumes, auf das Einſam— 
meln der Dliven und Auspreffen derfelben verwendet, welche das franzöfi: 
fche Del zu einer der beliebteften Gattungen machen. Obgleih hauptſächlich 
in Marfeille und feiner Umgebung eine bedeutende Anzahl Seifenfabrifen 
find, welche diefes Del zu der befannten marfeiller Seife, die nach faft allen 
Zändern ausgeführt wird, verarbeiten, fo gebt doch noch ein fehr großer 
Theil deffelben unter dem Namen Provenceröl über Marfeille, Montpellier, 
Nizza, Cette und Zonlon in den Handel. 

Man unterfcheidet davon folgende Sorten: 

a) Yireröl, Huile fine d’Aix, diefed an Feinheit alle übrigen Sor: 
ten übertreffende,, außerordentlich wohlichmedende und reine Del wird im: 
mer mit 10— 158 theurer bezahlt, ald jene; man preßt ed aus den ab- 
gepflüdten und ausgeſuchten Dliven, welche man vorher von den Kernen 
befreit und kalt preßt, wodurch es eine größere Haltbarkeit erhält und zum 
Verfenden nah andern Welttheilen, nah Oft: und Weſtindien, fähig ge 
macht wird. Man unterfcheidet drei Sorten deffelben: feinfein, fei 
und balbfein. 

b) Monos queöl, folgt in Güte auf dad vorige und wird oft an: 
jtatt deffelben verkauft, doch ſchmeckt es nicht fo fein, als diefes und mehr 
nach der Frucht, auch hat es eine gelbliche Farbe. 

c) Del von Graffe, von weißer Farbe, ohne Geruch und fait obne 
Geſchmack und fehr fein. 

d) Del von Draguignan und Lorgues, ift weniger fein, als 
die erfigenannten Sorten und mird mehr zur Seifenfabrifation, als zu 
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Speifeöl verwendet. Außerdem verkauft man es in Avignon, Monteli: 
mar, Nion u. f. w. unter dem Namen Provenceröl, dem ed aber weit nad: 
ſteht. Man unterfcheidet in Südfrankreich außerdem das Del auch in fol: 
gende Sorten: 

«) Huile vierge oder huile native, Jungfernöl, das aus ab» 
gepflüdten Dliven, die nur gelinde gepreßt wurden, von ſelbſt abgelaufene; 

ß) Mere goutte, das feine, in im Teige der zerpreßten Oliven 
angebrachten Löchern, fi anfammelnde Speifeöl; 

y) Huile lampante, dad vom Bodenſatz abgezugene; 

ö) Huile marchande, dad noch auf demfelben befindliche und mit 
vem Sat verkauft werdende und endlich in 

&) Huile tournante, bad zur Geifenfabrifation tauglihe, welz- 
des aber nicht zur Ausfuhr fommt und in Marfeille hauptfächlich verarbei: 
tet wird. 

4) Italienifhes Del. Italien erzeugt außerordentlich viel und 
guted Del, welches in fat alle Länder Europas verfendet wird. Man uns 
terfcheidet davon, je nach den Ländern Staliend, folgende Sorten: 

a) Sardinien liefert Del aus der Gegend von Nizza, Oneglio, 
Monaco, Genua und man unterfcheidet im Handel: 

a) Genuefer Del, weldes binfihtlic feiner Güte auf das franzöſi— 
fhe folgt und wie diefed nach feiner Güte in Unterabtbeilungen zerfällt. 
Man baut im genuefifhen Gebiete an den Hügeln und Abhängen der ber: 
gigen Küften, auf den Bergen felbft und in den Ebenen längs der Mee— 
tesfüften Oliven, wovon die auf den Bergen gewachſenen ſtets das befte 
Del geben. 

Im Handel unterfcheidet man folgende Sorten: 

aa) dad natürlih weiße, bianco naturale, ijt das befte und it 
and den audgefuchten, reifen Dliven kalt ausgepreft; 

bb) das fuperfeine, gelblide, Pagliarino soprafino, etwas ge: 
ringer, als dad vorige, daffelbe bat eine gelblihe Karbe und wird zu ben 
beiten Speifeölen gerechnet; 

cc) feines, gelbes, fino giallo e pagliarino und 

dd) mittelfeines, mezzo fino; 

ee) Seifeöl, oglio mangiabile. 

In Italien bringt man das gelbliche Del in gut verſchloſſene, glä— 
ferne Flaſchen und feht ed der Somme aus, melde die Karbe herauszieht 
und dad Del dann Oglio imbianchito al sole oder, weil es hauptſächlich 
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nach Hamburg gebracht und dort zum Tiſchgebrauch verwendet, auch Oglio 
fatturato per Amburgo genannt wird; bdiefe Sorte ift natürlih nur im 
Sommer zu haben und in Italien wenig gefchäst. 

B) Rivieraöl, von der Weſtküſte des genuefifhen Gebietes, eine 
mwohlfchmedende, füße und belle Sorte. 

y) Nizzadl, and dem Herzogthum Nizza, bei Nizza, Monaco u. f. w., 
ein 'ebenfalld außerordentlich feines Del, das durch langes Liegen nicht ran- 
zig wird; nur wird e8 nachläffiger beim Preſſen behandelt, wodurch es dem 
von Air nachſteht; von Farbe iſt es beilgelb und durchſichtig, man bleicht 
ed in gläfernen Flafchen an der Sonne oder verfendet ed auch in feiner 
natürlihen Farbe. Es wird im auswärtigen Handel unterfhieden in: 

aa) Oglio fino, von bochgelber, in’d Röthliche fallender Farbe; 

bb) Mezzo fino, mittelfeined, von geringern Oliven herrübrendes 
Del oder auch von folhen Dliven, die beim Einfammeln und Auspreffen 
gelitten haben; 

ce) Commune mangiabile, gemeined Speiſeöl, welches aus 
ſchlechten Dliven oder auch erft beim britten Auspreſſen mit frifhem Waf: 
fer gewonnen ift und 

dd) Oglio lavato, das geringfte, and den Schalen und Kernen be: 
reitete, blos ald Fabriköl dienende. 

b) Zucheferöl, aus dem Herzogthum Lucca. Daffelbe ift von Farbe 
gelblihweiß, fein und wird vorzüglich geſchätzt. Man unterfcheidet Oglio 
virgine, Jungfernöl oder fuperfeines, mangiabile, ordinä 
red Speifedl und lavato oder Fabriköl. 

0) Gardfeer: oder Garzeröl, aus der Gegend des Garbafees in 
Oberitalien, ift eine der beften und feinften Sorten, von angenehm füßem 
Geſchmack. 

d) Toscaniſches Del, aus dem Großherzogthum Toscana, befon: 
derd dem Balle di Butti und Balle di Calci, auch aus der Umgegend von 
Pifa, den Thälern von Montignano und aus der Gegend von Foscoli. 
Das Del wird ebenfalld nach der Qualität unterfihieden. Die guten Spei: 
feöle find bellgelb, klar, durchſichtig und von feinem Gefhmad; die Fu 
brif= und Brennöle find mehr dunfelgelb und trüb. Alles Del, melde 
in Zodrana producirt wird, wird nad Livorno in die beiden großen öffent: 
lichen Niederlagen, Gebäude mit großen fteinemen Behältern, gebradt, 
in welche mebr als 800,000 Barile gefüllt werden Fünnen. Ueber biele 
Niederlagen find Beamte gejegt, welche jedem Delbändler feinen befondern 
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Patz zur Aufbewahrung feines Deld anmweifen, ibm über die Qualität und 
dad Gewicht des abgelieferten Deld einen Empfangsfchein ausftellen, bei deſſen 
BVBorzeigung dem Inhaber die darauf angegebene Quantität Del ausgeliefert 
wird. Außer dem im Großberzogtbum Toscana erzeugten und in Livorno 
verfauften Dele treibt Livorno auch noch einen bedeutenden Zwifchenhandel 
mit andern italienifhen und levantifchen Delen und verfchifft diefelben haupt— 
fühlih nach den Nordfeehäfen, nad England und Nordamerika. 

e) Reapolitanifhes Del. Neapel liefert unter allen italieni- 
fhen Staaten wohl das meifte Del. In allen Provinzen, mit Ausnahme 
ber Gegenden von Abruzzo, der Baffilicata und Sanniv, gedeiht der Del- 
baum febr gut und Terra di Zavoro, die beiden Galabrien, Terra d'Otranto, 
Puglien und Pari find die gefegnetiten Provinzen. Das Del felbit bat 
eine gelbe, zum Theil ‚grünlichgelbe Farbe, fharfen Geſchmack und meift 
ſtarken Gerud. Würde man beim Einfammeln und Auspreffen der Oliven 
forgfältiger verfahren, fo würden nicht fo viele geringe Sorten entjtehen, 
die blos zu Barifölen zu verwenden find, man fiehbt aber bier mehr auf 
die Menge, ald auf die Qualität, giebt fih deßhalb beim Einfammeln keine 
weitere Mühe und preßt die Dliven gute und fchlechte unter einander aus. 
Die vorzüglichiten in den Handel kommenden Sorten find: 

a) Zecceröl, aud der Umgegend von Lecce; es ift von den neapolis 
tanifhen Sorten das befte, hat eine ſchöne gelbe Farbe, ift beil, fein &e- 
ru ijt weniger flarf, rein und ohne Bodenfag; ed wird viel davon nad 
Deutfchland gebracht. 

B) Pugliefer= oder Gallipoliöl. Unter diefem Namen fommt 
fümmtliched Del aus der Terra d'Otranto, Capitanata und Terra di Bari 
in den Handel und wird hauptfählid von den Tuchmachern zum Einſchmal⸗ 
zen der Wolle, zum Gebraud auf Eifenbabnen u. f. w. angewendet. 

Es ift von beller, Elarer, gelber Farbe, fhmedt etwas fcharf und ift 
ſeht fett. Won Gallipoli aus, wohin alles Del aus den oben genannten 
Gegenden kommt, wird es nah den Nordfeehäfen, England, Zrieft und 
Livorno, Holland u. f. w. verladen; man bewahrt es bier in großen ftei= 
nernen, in Selfen gehauenen Gruben auf, worin es fich beffer abklären kann. 
Beim Verkauf wird das zum Verſchiffen beftimmte Del am Strande in eis 
nem befondern Haufe in Gegenwart ded Verkäufers und Käufers ſowohl, 
ald in Gegenwart des Schifferd und der Zollbedienten gemeffen und durch Rin= 
nen in Fäffer geleitet, welche durch vom Schiffer mitgebrachte eiferne Reife 
gut verwahrt, der Boden verfittet und dann geitempelt werden. Man 
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fchlägt den Handel damit in guten Jahren auf mehr als 1 Mill. Ducati 
di Regno an. 

y) Calabreſiſches Del, kommt meiftens über Neapel in den Han: 
del; es ift geringer, als das pugliefer, bat eine mehr in’d Grünliche fal- 
lende Farbe und ift, da man nadhläffig beim Einfammeln und Auspreffen 
ift, trübe und die; ed wird deßhalb auch meiſt nur in den Seifenfiedereien 
und Wollenmanufatturen gekauft und nur die Sorten von Amantea, Fium: 
freddo und Nicaftro ald Seifeöle von angenehmem Gefhmad verkauft. 

f) Sicilianifhes Del. Sicilien bat einen außerordentlich bedeu- 
tenden Delbau in den Gegenden von Gajtro reale, ©t. Angelo, Val di 
Noto, vorzügli aber in denen von Spracufa, Augufta, Palermo, Pala: 
gonia u. f. w. Wegen der fhlechten Behandlung beim Cinfammeln und 
Auspreifen der Oliven bat dag Del meijt eine grünliche ober gelblihgrüne 
Farbe, ift did, trübe und von fharfen Geſchmack. Man fammelt die Oliven 
Ihon im DOftober und November ein, indem man fie mit Stangen von den 
Bäumen fhlägt und fie ſodann entweder audpreft oder austritt. Würde 
man bei der Ernte mit mehr Sorgfalt verfahren, die Oliven gebörig reif 
werden laffen und fortiren, fo würde dad daraus gepreßte Del dem fran- 
zöfiſchen umd italienifchen gewiß gleihitehen und den jetzt ſchon für das 
Land wichtigen Handel noch bedeutender mahen; doch der GSicilianer ijt 
damit zufrieden, er erwirbt fich dadurch feinen täglichen Unterhalt und 
was der andere Tag bringen wird, dafür forgt er nicht. Man bat übris 
gend in neuerer Zeit angefangen, in einigen Gegenden mehr Fleiß auf den 
Anbau des Dlivenbaumes zu verwenden und hat auch bereitd aus dem Pro: 
buft ein Del erhalten, welches dem Puglieſer an Güte gleichfommt. 

g) Sardinifches, von der Infel Sardinien, mit fehöner bellgelber 
Farbe, reinem, gutem Gefhmaf und an Güte dem ih und tosfani: 
ſchen Dele gleich. 

5) Joniſches Del, von den jonifhen Inſeln, befonders von 

a) Paro, von bellgelber Karbe, angenebmem und füßem Geſchmack, von 

b) Korfu, ebenfalld von hellgelber Farbe, fett, fcharf, beißend und 
von ftarfem Geruch. Man läßt auf Korfu die Früchte von den Bäumen 
fallen, bringt fie auf Haufen und läßt fie faulen. 

e) Santa Maura und Ithaka liefern gleiches Del, wie : Rerin; 

.  d) Eepbalonia, ift geringer, ald dad von Korfu und findet mur 
Anwendung in den Seifenfiedereien, doch hat man auch einige gute Gor: 
ten, die zu Speifeölen verwendet werden, 


IX. Gruppe. Begetabilifche Fettfubftangen. 553 


e) Zantiſches, ift ungefähr mit dem ficilianifhen und calabrefer 
gleich, von bellgelber Farbe und ſchmeckt angenehm füß. 

Auf fämmtlihen Infeln bewahrt man das Del in Krügen auf und der 
Käufer muß deßhalb beim Auffüllen der Fäffer immer etwas Sak mit 
kaufen. 

6) Levantifhes Del wird überhaupt dasjenige von den griechifchen 
Infeln und von Kleinafien genannt, weldes hauptfählih über Smyrna ver: 
kauft wird. Je nach den Infeln, woher es kommt, ift ed in Qualität ver: 
fhieden und ed giebt Sorten, welde dem genuefer gleichgeachtet werden. 
Das Del ift im Allgemeinen gelb von Farbe, etwas trüb und nicht gut 
durchfichtig. 

7) Del von Dalmatien, von grünlichgelber Farbe, etwas nad 
der Frucht ſchmeckend und fcharf, in Qualität dem Gallipoliöl gleichfom: 
mend. Da es meift über Trieft ausgeführt wird, fo kommt es a; unter 
dem Namen triejter Del vor. 

8) Afrifanifhed Del, bauptfählihd von der Norbküfte Afrikas, 
wird in ziemlihen Quantitäten in den Handel gebracht und findet befonders 
in Fabriken und Manufafturen feine Verwendung; von Farbe ift es gelb, 
ziemlich hell und klar. 

Kennzeihen der Güte. Die Güte des Deles erkennt man an 
einer ſchönen hellgelben, durchfichtigen und Elaren Farbe, an feinem füßen 
Gefhmaf und angenehmem Geruch; unreined, von bunfelgrüner Farbe, 
dickes und trübed Del, dad einen ranzigen Geſchmack und Gerud bat, ift 
verdorben und zu verwerfen. 

Berfälfhungen kommen ziemlich häufig durch gemwinnfüchtige und 
betrügerifche Kaufleute vor und find fehr verſchiedener Art; wir wollen hier 
nur die hauptfählichften und ihre Erfennung anführen. Die bäufigjte Ber: 
fälfhung des Dlivenöled ift mit Samenölen, ald Mohn:, Nuß- oder 
Buhöl, man erkennt dieß daran, daß die damit vermifchten Dele nicht fo 
leicht erftarren, ald die reinen, unvermifchten, daB Luftblafen auf der Ober: 
fläche entftehen, wenn fie ſtark gefchüttelt werden; ferner daß fie nicht mit 
beller, fondern mit einer mehr Dampf erzeugenden Flamme verbrennen. 
Auch ift die Verfälfhung an der Farbe zu erkennen, indem reines Baumöl 
weiß oder bellgelb ift, durch Zufas von Samenölen aber dunkler wird. 
Reines Dlivenöl wird, wenn man rauchende Salpeterfäure zufchüttet, weiß 
und bei einer größern Quantität gelblih, ift ed aber mit Samenölen 
vermifcht, fo wird es rotb und braun; fchüttet man etwas falpeterige 
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Salzfäure dazu, fo wird das Dlivenöl rothbraun, ift es verfälicht, fo wird 
das darin enthaltene Samenöl did. Meines Olivenöl gerinnt ſchon bei 4° 
N. unter dem Gefrierpunfte, während mit andern Delen vermifchtes erit 
bei 1015 R. erſtarrt. Ranzig gewordenes, durch Bleikalk füß und 
weiß gemachtes kann, mit deſtillirtem Eſſig zu gleichen Theilen und einigen 
Tropfen Salpeterfäure geſchüttelt, der Hahnemann'ſchen Bleiprobe un— 
terworfen werden. — Altes, ranzig gewordenes Olivenöl verbeſſert man 
gewöhnlich mit einer Miſchung von Salzwaſſer, womit man ed am Feuer 
kochen läßt und fleißig abfhäumtz das oben aufitehende Del wird, wenn 
ed dann erfaltet ift, auf reinlihe Gefäße gefüllt. Um dad Ranzigwerden 
aber von vornherein zu verhüten, giebt man dem Dlivenöle einen Zufak 
von Obſtſatz oder man legt pinen mit Alaunauflöfung und Falfiger Erde 
getränften Schwamm in das Del. 

Aufbewahrung. Bei der Aufbewahrung bat man befonderd darauf 
zu feben, daß die Fäffer gut verwahrt find, damit Fein Del berausfließe 
und der Zutritt der Luft verhindert werde, weil diefe befonderd das Ran: 
zigwerben bervorbringt. Ein langes Lagern vertragen nur wenige Gattun- 
gen, die feinften Sorten dauern höchſtens 3 Jahre, die ordinären höchſtens 
4 bis 14 Jahr. Das gewöhnliche fhlechte Olivenöl, welches man zum 
Schmieren und zu andern induftriellen Zweden benugt, wird hauptſächlich im 
Detailbandel gefunden und fordert bier wegen des leichten Gefrierend im 
Winter ein möglihit warmes Lager, da die Erhaltung des Geruches und 
Geſchmackes, denen natürlich ein ſolcher Aufenthaltsort nachtheilig ift, bei 
diefer Art ded Baumöles nichts ausmacht. Die feinern Gattungen, welde 
namentlich zu Speifeölen verwendet werden, müffen freilich ein kühles La: 
ger, gewöhnlich in Kellern, erhalten. Gut ijt ed, wenn die innere Flaͤche 
der Fäffer verfoblt ift, da die Kohle Eigenfchaften befist, welche dad Ber: 
derben verhindern. Beim Aufbewahren in Flaſchen ift es von Bortbeil, 
Stöpfel von Holz anzuwenden und diefe an dem nach der innern Seite der 
Flafche gerichteten Ende zu verfohlen. Will man aber gewöhnliche Korfe 
dazu verbrauchen, fo müffen fie vorher in Waffer gekocht und dann ſchwach 
getrodnet werben. 

Nutzen und Gebraud. Der Gebraud des Dlivenöles ift befamnt; 
die feinern Sorten werden ald Speifeöle bei und in den Haushaltungen, 
in den füdlihen Ländern aber anftatt des Fettes zum Schmelzen der Spei- 
fen und zu vielen andern häuslichen Verrichtungen gebraucht; die gröbem 
Sorten kommen in großen Maffen in den Handel und werden zu bielen 
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techniſchen Zmweden, zum Speifen der Wolle, zum Einfchmieren der Ma: 
fhinen, in der Zürfifchrotbfärberei, in den Geifenfiedereien, fowie als 
Brenn= und anderes Fabriköl u. |. mw. angewendet. Als Arzneimittel dient 
ed befonderd zu Ginreibungen bei Ausſchlagkrankheiten, zum Verſchlucken 
bei Vergiftungen u. f. w. 

Gefhihte und Handel. Der Delbaum ift, wie wir ſchon oben 
anführten, urfprünglich in Kleinafien und am Libanon zu Haufe und 200 
Sabre nah Roms Erbauung fannte man ihn in Italien und Afrika noch 
nit. Erſt mehrere Jahrhunderte nachher wurde er in Italien, Frankreich 
ud Spanien, fowie überhaupt auch in Afrifa einheimifh und wachſt jetzt 
in jenen Gegenden wild in ganzen Wäldern und an Hecken. Wenn man 
angefangen bat, Del aus den Früchten zu preflen, ift unbefannt, doch fpricht 
ſchon Plinins davon, daß in der Nähe von Terni im Kirchenſtaate große 
Pflanzungen beitanden haben follen. Im Altertum ſchon und befonderd 
im Oriente wurde der Baum für heilig gehalten; auch jet noch würde man 
fh im ſüdlichen Italien, 3. B. in Galabrien, einer Sünde fürdten, aud 
nm einen Aft vom Baume zu bauen. Das Auspreffen des Deles mag 
natürlich im Anfange auch auf eine fehr einfache und rohe Weife gefchehen 
und erft nach und nach vervollflommnet worden feyn; man findet ja beute 
noch, daß das Auspreſſen des Oeles in einigen Xändern des füdlichen Eu— 
ropa auf die einfachfte Weiſe, nämlich mit Hülfe der Füße gefchieht. Daß 
der Handel mit Dlivenöl zu den bedeutenderen gehört und daß aus den 
Produftionsländern jährlih außerordentlihe Quantitäten nad faft allen Hä- 
fen Europas und mehreren Oſt- und Weitindiend gefendet werden, ift be: 
kannt. Italien, Spanien, Sranfreih, Griechenland, die jonifchen Infeln 
und Kleinaſien fteben durch ihre Hauptfeepläge mit dem ganzen Norden 
Europas in engfler Beziehung und machen mit diefem die großartigften 
Geichäfte, unter welchen Dlivenöl einen der erſten Pläße einnimmt. Die 
Ausfuhr gefehieht in Spanien und Portugal über Valencia, Alicante, St. Lu⸗ 
cas, Cadix, Porto, Liffabon und Karo meift nah Holland, Hamburg und 
Bremen, nach Marfeille und auch etwas nah Südamerika; für den inlän- 
diihen Handel ift Coimbra bedeutend. In Majorca wird dad Del von ali⸗ 
cantifhen und barcelonifhen Häufern, welche die Commiſſionäre fremder, 
meist nordiſcher Häufer find, gegen baar eingekauft und von der Infel ab 
diveft werjchifft, aber auch nah Marfeille, Genua und mitunter auch nad 
Livorno geben Ladungen des feineren Speifeöled. Frankreich verfendet fein 
Speifeöl über Marfeille, Toulon und Montpellier nach den Nordfeehäfen, 
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nah Oft: und Weltindien, befonderd die Sorten von Nir, während es feine 
Fabriköle im Lande felbft verarbeitet und noch von Genua, Livorno, Galli: 
poli und aus Spanien ſolche einführt. Das italienifche Del wird über Ges 
nua, St. Nemo, Porto Mauritiv, Nizza und Livorno, das neapolitanifhe 
über Neapel, Gallipoli und Reggio, das ficilianifhe über Meffina, Eefale 
u. f. w. nah England, Holland, Franfreih, Hamburg u. ſ. w. in großer 
Menge ausgeführt, das Del vom Gatdaſee findet einen bedeutenden Abſatz 
auf den drei botzener Meffen und geht von da gewöhnlih nah Süddeutſch-— 
land, Genua, Nizza, St. Remo u. f. w. liefern ihre Speifeöle: nad den 
Nordfeehäfen, auch nah Frankreich, aber ihre Fabriköle werden größtentbeils 
in Frankreich verarbeitet, auch wird das Del von Nizza von livornefer 
Kaufleuten für fremde Rechnung aufgekauft und von Livorno aus berfendet. 
Livorno felbft hat, wie wir fchon oben erwähnten, befondere Aufbewah— 
rungsorte für Del und ift nächſt Gallipoli wohl der bedeutendfte Plab für 
Delbandel in ganz Italien, indem es nicht nur mit dem Produkt des Groß: 
berzogthums Toscana Handel treibt, fondern aud Del aus faft allen übri: 
gen Theilen Italiens, aus Griechenland, den jonifchen Infeln und aus Afrika 
entweder für eigene oder für fremde Rechnung auffauft und damit einen 
äußerft bedeutenden Zmwifchenbandel treibt. Won Gallipoli gehen beträdt: 
lihe Quantitäten nach Trieſt, Livorno, Neapel, England, Holland, Ham: 
burg, Bremen, Stettin u. f. w. Die meiften Verladungen in Gallipoli 
gefchehen in Del und fat zu jeder Jahreszeit werden Schiffe, ſowohl fremde 
als italienifche, bier angetroffen, welche Ladungen von Del einnehmen. Die 
Kaufleute in Hamburg, Bremen, Stettin und Amfterdam ertbeilen gewöhn—⸗ 
lih Häufern in Livorno, Neapel, Trieft und felbit in Gallipoli Auftrag, 
für fie einzukaufen und fenden gewöhnlich 2 des Betrages fogleih an den 
Kommiffionär ein. Aber auch von Neapel wird ein großer Theil des Er: 
zeugniffes des Königreichd ausgeführt, welches durch Agenten bolländifher, 
englifcher und deutfcher Kaufleute meiftend ſchon vor der Ernte gefauft und 
ebenfalld gleih baar bezahlt wird. Die Regierung regulirt im Januar 
fhon den Preis ded Deles und diefer ift immer etwas billiger, ald der Aus: 
länder fpäter dafür bezahlen muß. Es wurden bis zum Jahre 1842 viel 
Schwindelgefhhäfte in Del und andern Artikeln gemacht, wodurch eine Menge 
Banferotte herbeigeführt wurden, bis endlich die Regierung im genannten 
Jahre durch ein Decret den an der Börfe in Neapel betriebenen Schwin— 
delgefhäften energifch entgegentrat und die Handeldagenten für die Wirk: 
lichkeit der abgefchloffenen Gefchäfte verantwortlich madhte. Die Dele von 
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den jonifhen Infeln geben bauptfählih nah England, wo fie ſehr beliebt 
find. Die levantifchen Dele, weldhe über Smyrna, Gorintb, Coron, Cala: 
mata u. f. mw. verführt werden, gehen meift nah Conftantinopel, Salonidi, 
Trieft, Ancona, Benedig, Genua und Marfeille. Die griechiſchen Inſeln, 
welche ungefähr 500,000 Dfa produciren, verfenden den größten Theil des 
Produftes nah Rußland, Griechenland und Rordamerifa. Von den nad 
England fommenden, fowohl Speiſe- als bedeutenden Quantitäten Fabrif- 
ölen wird bei Weitem der größte Theil aus Italien, befonders aus Gallipoli 
eingeführt; man fehäßt bier diefed Del vorzüglich in den Manufakturen fehr 
body, da es außerordentlich fett ift;z doch wird auch eine beträchtliche Quan- 
tität aus Spanien geliefert. Da hauptfählih Hamburg der Platz ift, wel: 
cher und befonderd mit Baumöl verfieht, fo wollen wir bier nur noch die 
Ein: und Ausfuhr an. diefem Orte angeben, da und über die Produktion 
in den verfchiedenen Ländern für die letzten Jahre die Berichte fehlen. 
Hamburg importirte 1848 


aus Stalien 11,468 Etr. im Werth von 431,850 M. Be. 
— Trieſt und Venedig 41 —-— — — 1,220 — 
— Spanien 10,740 — — — — 300300 — 
— Frankreich 130 — — — — 64190 — 
übrige Einfuhr 252 — — — — 1,710 — 


231 Etr. im Werth von 750,210 M.Bec. 
und führte in demfelben Jahre im Ganzen 20,520 Etr. im Werth von 
678,370 M.Be. aus, wovon allein auf das Inland 14,750 Etr. im Werth 
"von 500,420 M. Be. famen. 

Bremen importirte 1849 120,000 Pfd. 

Stettin, das fi ebenfalld durch feinen Delhandel auszeichnet, im— 
portirte im Jahre 1846 39,239 Etr. 

Spaniens Ausfuhr 1846 belief fih auf 890,090 Arrobas. 

Die jonifhen Infeln erzeugen jährlih an 46,000 Barile Olivenöl. 

“ Die Plabgebräudhe an den einzelnen Ausfuhrplägen find folgende: 

Valencia verfauft das Del nah dem Gewichte und zwar nach der 
Arroba von 36 Handelspfunden; der Rauminhalt der Arroba beträgt 1164 
Litred. In dem ganzen füblihen Theile Spaniend wird das Del nad) die: 
fer Arroba verkauft. Die Preife verftehen fih, wie auch in Alicante, frei 
an Bord in Real de Plata per Arroba. In 

Malaga hält die Pipa Del 34 Arrobad oder 850 Libras (Pfund), 
die Bota 43 Arrobas. Man verfauft frei an Bord, die Pipa in Pesos 
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duros oder in Silberpiaftern; bei Schifföbefrahtungen rechnet man 5 Pipen 
auf eine Sciffslaft. In 

Cadir bat die Bota Del 384, die Pipa 34, Arrobas menores. Dir 
Koften betragen etwa 5 Real de Plata per Quintal von 4 Arroba. 

Liſſabon notirt nah der Almuda von 12 Canhados oder 40 Pfr.; 
eine Pipa enthält 26 Almudad. In 

Porto hat die Pipa ungefähr. 21 Amudas, bald einige Canados mehr, 
bald weniger; die biefige Almuda wiegt ungefähr 50 Arrateld. Im 

Barcelona bält die Pipa Del 1184 — 119 Cortans; man verkauft 
per Pipa in Pesos fuertes oder harten Silberpiaftern; die Commiſſionsge⸗ 
bühr ift bei Einfäufen 239. Im 

Marfeille ift das Delmaf die Millerole ä 4 Edcandeaur & 40 Quar- 
terond — 36 Gewichtspfund (poids de table); man rechnet gewöhnlich die 
Millerolle zu 64 Litred, nur das Provenceröl wird per 50 Kilo gerechnet. 
Dad vom Auslande Ffommende Del wird nicht ausgemeffen, fondern ed wird 
der Inhalt der Gebinde durch Aichung ermittelt. Die Preife verftehen 
fih frei an Bord in Krancd. In 

Genua ift der Barile das Delmaß; er hält 1875 Pfd. oder 74 Rubbj 
und man rechnet gewöhnlih 98 Barili — 100 Millerolles in Marfeille. 
Die Preife verfteben fih in Moneta fuori di banco und zwar per Barile 
von 1874 Pfd.; es wird reine Tara berechnet. In 

Nizza verkauft man das Del nad dem Gewichte und zwar nach dem 
Rubbio von 25 Libbre; die Verſchiffung gefhieht in ganzen Botti von 
eirca 10 Barili; Zara fommt nit in Anſatz. Im 

Livorno iſt dad Delmaß der Barile da Olio zu 16 Fiaschi — 33,428906 
Zitres. 100 Fiaschi da Olio — 230,807 hamburg. Quartier — 182,468 
preuß. Quart. Der Barile wird zu Netto 88 todcan. Pfd. Gewichtsinbalt 
angenommen — Netto 61 hamburg. Pfd. — 53 miener Pfd. Tara wird 
bier ebenfalld nicht berechnet, da das Del nicht nad dem Gewicht verfauft 
wird. Die Preife find nad der Lira fiorentina; die Einfaufscommifften 
ift 28. 

Zucca verkauft nach dem Goppo, welder 24 große Pfd. — 11 Pfr. 
Handelsgewicht enthält, in Lire moneta. Zumeilen verfendet man ed auch 
in ganzen Kiften von 60 und in balben von 30 Flafchen oder in Fleinen 
Fäßchen. In 

Neapel foll das Del im Großhandel nach dem Gewicht verfauft wer: 
den, ed wird aber ftetd per Salma — 16 Staja — 161,574 Litres und 
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an Gewicht — 147,31 Kilo verkauft. Diefe Salma ift das bisherige Maf 
im Großhandel und die nämliche, welche auch in Gallipoli gebräuchlich war, 
fie it — 178,491 hamburg. Quartier — 141,109 preuß. Quart — 114,209 
wiener Maß. Bei Schiffebefradhtungen rechnet man 54 Salma Del auf 
eine Laſt. Die Preife verjteben fih bei neapolitanifhem, Gallipoli= und 
Puglia-⸗Oel per Salma, bei calabrefifhem per Botte von 23 Salma. Im 
der neueften Zeit wird der Preis des Deles im Kleinhandel per Cantaro 
zu 100 Rottoli geftellt, daneben aber auch per Salma. In 

Gallipoli bat die Salma 10 Staja zu 32 Pignatte; die Botta oder 
das Faß hält 23 Salma. Der Preis verfteht fich entweder per Botte oder 
per Salma. Bei Schiffsbefrahtungen rechnet man 11 Salma auf die Laft. 

Palermo verkauft das Del gewöhnlih na dem Gewicht und zwar 
nah dem Cantaro von 110 leichten Rottoli. In 

Meffina und Catania ift ein befondered Delmaß, der Cafiffo, ge: 
bräuchlih, welcher 133 Rottoli an Gewicht enthalten fol. Es find 13,67 
Cafiſſi — 1 Delfalma von Neapel und Gallipoli und — 53 Milleroles in 
Marfeile. Die Waare wird frei an Bord gegen baar verkauft. 

Joniſche Infeln Auf Korfu ift dad Delmaß der Barile a 4 
Giarre a 6 Miltri A A Quartucci, auf 

Zante der Barile a 3 Giarre a 46 Quartucci, wird aber gewöhnlich 
in 9 Lire eingetheilt, auf 

Cephalonia derfelbe Barile, wird aber in 9 Pagliazzi eingetheilt, auf 

Theaki oder Ithaka wird diefer Barile in 13 Pagliazzi, auf 

Gerigo derfelbe Barile in 24 Bozie eingetbeilt. 

Der Verkauf gefchieht nach dem Barile von circa 133 venetian. Pfd. 
Peso grosso — 113 triejter Pfd. in Zalari oder fpan. Piaftern. 

Trieft verkauft dad Olivenöl nah dem Barile oder der Orna von 
107 Pfo. — circa 60 Kilo; provencer und genuefer Del wird nach dem 
Gewiht und zwar nah dem wiener Gentner Netto-Tara in Guld. Conv. 
verkauft. Die Verfendungen von Trieft aus gehen nah Süddeutſchland 
und den Nordfeehäfen. 

London verkauft das Dlivenöl nad der Tun von 252 Imper. Gallons 
in 2iverd frei an Bord und der Inhalt der Bothe oder Pipen wird bier: 
nad bezahlt. 

Amfterdam verkauft den Artikel nah dem Maß in Guld. holl. für 
I Both von 717 Mingeln — 782 neuen niederl. Pfd. — 1620 hamb. Pfo. 
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Man mißt die Fäffer aus und was fie mehr oder weniger balten, wird be: 
rechnet. Es geben 4 Pipen auf die Sciffälaft. 

Hamburg notirt das Dlivenöl per 100 Pfd. in M.Bc.; genuefer 
und portugiefifches in Pipen Zara 125 Pfd.; triefter in Quadrofen von 504 
Pfd. Tara 18 Pfd., in halben Bothen von 1009 Pfd. Zara 16 Pfp., in 
% und ganzen Bothen über 1009 Pfd. Tara 14 Pfd.; fpanifches in 4 umd 
4 Pipen Zara 65 und 120 Pfb.; provencer in Schill. Be. per Glad Court. 
4 Schill. Be., in Fäffern Tara 18 Pfd. Bei Sorten von Zunid und Al: 
gier, welche über Livorno bezogen worden find, giebt man 168, bei triefter 
meiftens Netto Tara, bei Gebinden über 1000 Pfv. 148. 

Eingangszoll. 

Im Zollverein: in Fäffern eingehend 1 Thlr. 10 Sgr. oder 2 Gr. 
20 Kr.; wenn bei den Zollämtern an der Grenze u.f. mw. vorher auf den 
Str. 1 Pfd. Terpentinöl zugefegt worden ift, zahlt ed Feine Abgabe; in 
Flaſchen oder Krufen eingehend per Etr. 8 Thlr. oder 14 Gld. 

In Defterreid: in Flaſchen und Krügen Tara 248 in Kijten, 168 
in Körben, per N.⸗Ctr. 15 Gld.; Olivenöl in Fäßchen und Schläucden Tara 
118, per N.:Ctr. 4 Gld.; dalmatiner und ijtrianer in Zäffern in der Ein- 
fuhr zur See über Fiume, Trieft und Venedig 2 Gld.; in Fäßchen ohne 
Unterfchied, das bei Aemtern, welche mit den Befugniffen eined Hauptzoll- 
amtes verfehen find, verzollt und bei denfelben mit Zerpentinöl (1 Pfd. auf 
1 Gtr.) gemifcht wird, zahlt 45 Kr. per Etr. 

Im Steuerverein: in Fäffern 1 Thlr: 1 gGr.; unter Beobachtung 
befonderer Sontrolmaßregeln wird das zum Fabrikgebrauch dienende bis auf 
12 gGr. ermäßigt; in Flafchen und Krügen Tara 22 Pfd. in Kiſten und 
in Körben 14 Pfd., per Ctr. 3 Thlr. 3 gGr. 


Mohnsöl, 


engl. Poppies-oil, franz. Huile de pavot, d'oeillette, ital. Olio di papa- 
vero, holl. Olie van heulzaat, dad aus dem Samen der Mobnpflanze 
(Papaver somniferum L.) gepreßte und geichlagene Del. 

Gewinnung. Die Samen ded Mohnes, welche zur Oelgewinnung 
benugt werden follen, dürfen nicht mehr frifch feun, fondern müflen wenig: 
ſtens 5— 6 Monate gelagert haben, ehe man fie verwendet, und da fie in 
diefem Alter ſchon etwas hart find und zwar fo hart, daß das im ihnen 
enthaltene Del nicht durch Preſſen gewonnen werden Fann, fo zerfällt bie 
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Gewinnung des Mohnöls in zwei Haupttbeile, nämlih: das Zermalmen 
der Samen und dad Audpreffen des Deled. Erſteres gefchieht auf einem 
Stampf= oder Walzwerk und Mühlen mit folhem werden bei und hollän- 
difhe Delmühlen genannt. Auf diefen Stampf= und Walzwerken werden 
die Samen aufgefchloffen, d. b. die Zellen und Häute, zwiſchen melden 
dad Del eingefchloffen ift, zerriffen, und das entblößt daliegende Del wird 
auf folgende Weife herausgebracht: Man erwärmt die zerriebenen Samen 
förner in mit Dampf gebeizten Keffeln, padt die Maſſe fodann in wollene 
oder noch beffer roßbaarene Tücher, bringt biefe in die Preffe und zwar 
om beften in eine Brahmaiſche oder, wie ed häufig, namentlich bei und, ges 
ihieht, in eine Keilpreffe, welche wohl eben fo energifch wirkt, aber nicht 
fo bequem ift und viel geräufchvoller arbeitet. Die zu diefer Preffe gehös 
tigen beiden Keile find über zwei Ellen lang. Der in Haartücher gefchlas 
gene Teig kommt in den Napf zu liegen, wo durch SHineinzwängen des 
Kerned beim Hineintreiben des Preßkeiled dad Del gewaltfam aud dem 
Ieige herausgepreßt wird. Napf und Kern Fommen in die f. g. Kammer, 
eine nach Geſtalt und Größe der zur Prefle gehörigen beweglichen Theile 
in’ einem ſtarken Klok gebauene Höhlung oder Deffnung. Wenn, nun Del 
geſchlagen werden foll, fo fest man den Napf mit dem Kerne in jene Kam⸗—⸗ 
mer, fehiebt fodann den an einem Stride befeftigten Rück- oder Löſekeil 
von hinten binein und rückt dadurch dad Kreuz fo weit zur Seite, daß 
auch noch der Preßkeil an den gehörigen Plab geihoben werden kann. 
Beide Keile werden dann durch einen doppelt zugefchärften Keil, den Treib— 
feil, welcher von einer ſchweren Stampfe oder einem Schlägel, dem Oelſchlä— 
gel, eingetrieben wird, in horizontaler Richtung aus einander gegen die 
Flachen des Troges gepreßt, wodurch auf beiden Seiten aus den Prefbeu- 
teln das Del abfließt und durch eine angebradte Rinne abgeleitet wird. 
Durch diefes einmalige Ausfchlagen ift dad Del noch nicht ganz atıd den 
jerquetfchten Samen gewonnen, fondern ber in den Preßbeuteln bleibende 
Deltuhen enthält noch Del, welches durch eine Wiederholung der im Bor: 
ſtehenden befchriebenen Operationen erhalten werden kann. Natürlich ift 
dad Del vom zweiten Schlagen nicht fo rein und von dunflerer Farbe, als 
dad erftere; ed enthält das Eiweiß, den Schleim, die Hülfenfubftang und 
dient ald Wiehfutter. Gutes Speifeöl wirb man durch einmaliges und kal⸗ 
ted Auspreffen oder nur bei fehr gelinder Wärme erhalten, Del zum Bren- 
nen gewinnt man durch mehrmaliged Preflen, ed muß aber dann einigemal 
geläutert werben, da ed vermöge bed Schleimes, Ertractiv- und Karbeftoffes 
36 
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viel Koble abfegt, wodurch das Aufſteigen des Deles durch die KRapillarität 
des Dochtes gehindert, ſowie die Verbrennung unterdrüdt wird und dadurd 
ein übelriehender Dampf entitebt. Die Läuterung oder Neinigung des 
Deles gefchieht mittelit Salzwaſſer oder Schwefelfäure auf die fehon beim 
Olivenöl angeführte Weife. Die in den Preßtücern zurüdbleibende Maſſe 
oder der Teig wird Delfuhen genannt, welder ald Viehfutter dient umd 
einen Handelsartikel der Seiler ausmacht. 

Sehr viel kommt beim Mohnöl auf die reinlihe Behandlung beim 
Auspreffen und auf Meinlichkeit der Gefäße, in melde das Del nach dem 
Preffen gebraht wird, an. Läßt man das ausgepreßte Del eine Zeit lang: 
in reinlihen, zugededten Gefäßen rubig fteben, fo ſetzt fih der in ihm ent: 
baltene Schleim vollends ab, von welchem es noch befreit werden muß, ebe 
mon ed zum Aufbewahren in die Keller bringt. Aus 100 Pfd. Mohnſa⸗ 
men gewinnt man 47— 55 Pfd. Del, welches, wenn es hauptfächlich durch 
altes Auspreffen gewonnen worden ift, an Geihmad dem guten Olivenöl 
gleih fommt und auch oft ald Provenceröl verkauft wird. Das fchönfte 
und feinſte Speifeöl erhält man aus dem perfifhen Mohn; derfelbe ift glän: 
zend weiß, fein, von ausgezeichneter Güte und ohne allen Beigeſchmack, es 
ift zwar dünnflüffiger und nicht fo fett, ald das Olivenöl, aber auch bedeus 
tend wohlfeiler. Sein fpecifiihes Gewicht — 0,924. 

Kennzeiben der Güte. Gutes Mohnöl muß von blaßgelber Farbe 
feyn, ganz ſchwach und angenehm riechen und friſch gepreßt einen ange: 
nehm milden Geſchmack befiten. Die betäubenden Eigenfhaften des Mohnes 
fehlen ihm ganz. Iſt dies nicht der Fall, fo ift in den Delmüblen nict 
die gehörige Sorgfalt angewendet worden, das Del ift fodann dunfel, nimmt 
einen Beigefhmaf an und wird bald ranzig. 

Aufbewahrung ſ. Olivenöl. 

Nupen und Gebraud. Man verwendet es befonderd in den Haus: 
baltungen anjtatt des Dlivenöles ald Speifeöl. Die Maler benugen es in 
der Malerei und zu Firniſſen, ſowie es aud ald Brennöl dient. Der 

Handel mit Mohnöl ift bei Weitem nicht fo bedeutend, als der mit 
Dlivenöl und fpielt nur eine untergeordnete Rolle. Die bedeutendften Quan— 
titäten fommen aus dem Thüringiſchen, Magdeburgifhen, Braunfchmweigi: 
ſchen u. |. w., überhaupt daber, wo ſtarker Mohnbau getrieben wird. Man 
behandelt dad Mohnöl gewöhnlich per Ctr. Der 

Verkauf geſchieht in 

Hamburg per 100 Pfd. nah M.Be., in 
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Amfterdam nad 50 Kilo in Guld. holl. 

Eingangszoll. 

Im Zollverein: in Fäſſern per Ctr. 1 Thlr. 10 Sgr. oder 2 Gld. 
20 Kr.; in Flaſchen oder Kruken 8 Thlr. oder 14 Gld. rhein. 

In Defterreih: in Flafıhen und Krügen Tara 249 in Kiften und 
168 in Körben, per N.-Etr. 15 Gld.; in Fäffern per Br.-Etr. 5 Gld. 

Im Steuerperein: in Flafhen und Krügen Zara 22 Pfd. in Ki: 
ften und 14 Pfd. in Körben, per Etr. 3 Thlr. 3 gGr. 


1. Brenn- und Fabriköle. 
Rüböl, 


engl. Rape-seed=oil, franz. Hutlo de colza, ital. Olio di ravizzone, holl. 
Raapolie, das hauptfädhlich ald Brennöl dienende, aus den Samen mehrerer 
der Gattung Brassica, aus der Familie der Schotengewächfe, angehörigen 
Planzen gewonnene Del. Das 

Baterland der zur Gattung Brassica gehörigen Pflanzen ift das 
nördliche Europa, Flandern, Holland, Frankreich, England, Dänemark, in 
Deutfhland werden fie auch bauptfächlich in Thüringen, Sachſen, Franken, 
Würtemberg, in der Pfalz, in Braunfchweig, Schlefien, Defterreih u. f. w. 
angebaut und zur Delgewinnung ausgepreßt. 

Bereitungsmweife. Dad Zermalmen und Auspreffen der Samen 
gefchieht auf diefelbe Weife, wie ed beim Dliven = und Mohnöl angeführt 
it. Die Samen geben 30—32% eines bräunlichgelben, viele Schleimtheile 
enthaltenden Oeles, welches fchwerer ald Dlivenöl gerinnt, einen unange- 
nehmen rettigartigen Gefhmad und Geruh bat und gehörig raffinirt ein 
borzügliches Beleuchtungsmaterial ift. Um daffelbe aber zu raffiniren, d. b. das 
Del von dem gleichzeitig audgepreßten Schleime, Ertractiv- und Farbeftoffe 
ju reinigen, melde Theile beim Brennen ſehr bindetlih und in Zimmern 
den Menſchen höchſt unangenehm und ungefund find, bat man in allen 
Ländern, in melden die oben erwähnten Pflanzen zum Zweck der Delbereis . 
tung angebaut werden, befondere Raffinerieen, Delraffinerieen, errichtet, mo 
dad gewonnene Del von den fehleimigen Theilen u. f. tv. befreit und dann 
erfi in den Handel gebracht wird. Dad Verfahren, das Del zu reinigen, 
befteht darin, daß daſſelbe langfam und unter beftändigem Umrühren mit 
1— 1 8 coneentrirter Schwefelfäure vermifcht wird, wodurch die Schleim: 
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tbeile verfoblen und unauflöslih werden, worauf dag Del, fo bald es dun— 
felgrün geworden it, mit etwa. gleich viel heißem Waſſer vermengt und eine 
Zeit lang aubaltend umgerührt wird. Läßt man dann das Aluidum fid 
abjegen, fo bildet fid) zwifchen der unteren Waſſer- umd der oberen Del: 
fhicht eine dünne Schicht ſchwarzer Materie, die eben aus den verfoblten 
und abgefchiedenen Scleimtbeilen -beftebt, und ed handelt fih nun bios 
. noch darum, das Del forgfältig und mit möglichft geringem Berluft zu 
defantiren. Im Großen, und es bejteben, wie wir oben fchon gejagt ba= 
ben, in den einzelnen Ländern eigene Purififationsfabrifen oder Oelraffine— 
rieen, kommt die Reinigung gar nicht hoch und doch beſitzt (nah Kar: 
marſch) gut purificirted®e Rüböl ganz bdiefelbe Leuchtkraft, als das beite 
Baumöl. Freilih darf nicht zu viel Säure angewendet werden, weil fonft 
auch dag Del zerjegt wird. Man bat noch andere Berfahrungsarten, das 
Oel zu raffiniren, fie find aber zu mangelhaft und Foftbar und es bebält 
deßhalb in neuerer Zeit die von Thénard erfundene, eben erwähnte Me: 
thode der Neinigung immer den Vorzug. Nach in neuerer Zeit angeftell: 
ten Berfuchen foll nah Dubrunfaut au das bloße Einrühren von ge: 
pulverten Oelkuchen ganz gute Dienfte tbun und eher noch billiger ſeyn. 
Kennzeihen der Güte des Nüböles find, daß daſſelbe ganz bell 
und Klar, von ſchöner goldgelber Farbe, einem in's Kreffeartige fallenden 
Geruch und Geſchmack ift, daß ed nicht austrocknet und nur bei der aller: 
firengften Kälte gerinnt. Am meiften verfäliht man es mit Hanföl, was 
aber tbeild an dem Geſchmack, theild auch an der Eigenſchaft des Hanfols, 
an der Luft zu trodnen, erfanıt wird. 
Aufbewahrung in Fällern in Fühlen Kellern. 
Nutzen und Gebraud in Fabriken, hauptſächlich aber zum Brennen. 
Handel. Mit Rüböl wird ein außerordentlich jtarfer Handel an den 
in mehreren Städten Deutjchlands errichteten f. g. Delbörfen, fowie auch 
außerdem betrieben. Der ſchwankende Preis diefes Artifeld bat Beranlaf: 
fung zu einem jehr verderblihen und gefährlichen Spiele, des Handels auf 
Lieferung, gegeben, wodurd die Echwindelei außerordentlich ‚befördert und 
der reelle Handel unterdrüdt wird; man bat deßhalb den Kauf auf Liefe: 
rung in faſt allen Zändern fireng verboten, er wird aber trogdem immer 
noch ftarf genug getrieben. Der Berfäufer macht fi dabei verbindlich, in 
‚einer gewillen, in einem darüber befonderd aufgenommenen Bertrage feft: 
gefegten Zeit die Waare nach dem vom Käufer und Verkäufer ausgemach⸗ 
ten Preife zu liefern, wobei zugleich eine Probe der Waare an die beiden 
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Sontrabenten verfiegelt übergeben wird. Es ift natürlich dabei die größte 
Borfiht von Seiten des Verfäuferd nöthig, indem er, wenn er die ver: 
faufte Waare felbit noch nicht befitt, was gewöhnlich der Fall ift, darauf 
feben muß, daß er diefelbe aud bis zur feitgefegten Zeit und zwar zu bils 
ligem Preife anfaufen kann. Mitunter ift aber auch das ganze Geſchäft 
eine bloße Wette, ein f. g. Differenzgefhäft, wobei die Waare gar nit 
geliefert, fondern nur die Differenz, welche zwifchen dem Kaufpreis und 
dem Preis, der am Lieferungdtage der Waare dafür gezahlt wird, berauss 
gezahlt wird. Daß der auf diefe Weife betriebene Handel einer Lotterie 
gleiht und fhon manches Haus, welches den Lockungen diefes gefährlichen 
Börfenfpieles nicht widerfteben konnte, zu Grunde gerichtet hat, verfieht fich 
wohl von felbft und es ift nur zu billigen, daß die Negierungen ein Ver: 
bot deffelben erlaffen haben, nur wäre zu wünſchen, daß daffelbe beſſer 
gehandhabt und von den Kaufleuten nicht fo fehr umgangen würde. Die 
im Eingange diefes Artikels erwähnten Gegenden, die Umgegend von Bre- 
men, Schleswig, Holitein, kurz, faft das ganze Nordveutichland treiben mit 
diefem Del emen ſehr bedeutenden Handel. Am ftärfften aber betreibt man 
den Anbau des Samend und die Delgewinnung in Flandern und Brabant, 
befonders in Courtray, Lille, Gent u. f. w., fowie aud in Holland, wo eine 
bedeutende Anzahl Delfabrifen find, melde ihr Del nah Franfreih, Enge 
land u. ſ. w. verfenden. Die preußiihen Fabriken in Halberjtadt, Halle, 
Merfeburg, Nordhaufen u. ſ. m. liefern eine bedeutende Quantität, ſowohl 
ungereinigtes ald gereinigtes Del, befonders nach den Ländern ded Zollver- 
eins, und verarbeiten nicht blos inländifhen Samen, fondern erhalten aud 
rohes Del vom Auslande, welches fie raffiniren und in den Handel bringen. 
Auh Bayern, Sachſen und Oeſterreich haben Fabriken, die eine bedeutende 
Quantität Del liefern. Die hauptſächlichſten Pläbe für den Handel mit 
Rüböl find in Deutihland: Hamburg, Bremen, Stettin, in Flandern: Lille, 
in. Holland: Amjterdam, in England: London. 

Hamburg führte im Jahre 1848 ein 58,860 Gtr. im Betrag von 
1,309,890 M.Br. und führte von diefem Quantum aus: 


nach den Niederlanden 147 tr. zu 2,900 M.Be. 
— Großbritannien 7,159 — — 152,070 — 
— Norwegen und Schweden 116 — — 3460 — 
— Bremen und Bremerbafen 4,116 — — 92390 — 
übrige Seeausfuhr 103 — — 2440 — 
nah Altona 5.446 — — 118,860 — 


17,717 Etr. zu 372,120 M. Be. 
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Im Jahre 1849 importirte ed eirca 4050 Faß, wovon im Jabre 1850 
noch gegen 16,000 Gtr. auf dem Lager waren. 

Bremens Einfuhr 1849 betrug 200,000 Pfd., was auch ziemlich als 
led wieder verkauft wurde. 

Der Verkauf geſchieht in 

Hamburg nah 100 Pfd. in M.Be. mit Netto-Tara und 148 Eour: 
tage, in 

Bremen nah 100 Pfr. in Thlr. Gold. 

Berlin, Stettin und Magdeburg mtiren per Gtr. in Zhlrn. 
Gour. mit Netto-Tara. 

London verkauft nach der Tonne von 252 Gallond in Livers. 

Amjterdam notirt per Ohm von 150 Pfd. niederl. in Gld. boll. mit 
18 Disconto gegen baar. 

Gingangszoll. 

Im Zollverein: in Fäſſern per Gtr. 1 Thlr. 10 Sur. oder 2 Gi. 
20 Kr. rhein. 

In Defterreid: in Fäſſern per Br.:Etr. 1 Gld. 30 Kr. 

Im Steuerverein: in Zäffern per Gtr. 1 Thlr. 1 gGr. 


Hanföl, 


engl. Hempseed-oil, franz, Huile de chénevis, ital, Olio di canapa, holl. 
Hennepolie, das aus dem Samen ded Hanfes und zwar aus dem Schlag: 
banf ausgepreßte fette Del. Die 

Bereitungsmweife ift die des Rüböls. Durch das Auspreffen der 
Samen gewinnt man ein ſchönes bellgrünes, bald braungelb werdendes Del, 
das einen Gerud nah Hanf und einen milden Gefhmad bat, aber leicht trod: 
net. Man bat, wie auch beim Leinöl, darauf zu ſehen, daß man alten, 
nicht zur Ausſaat tauglihen Samen zum Auspreffen erhält, da der Ertrag 
von alten Körnern weit größer ift, ald der von neuen, marflofen und tau: 
ben Körnern. Der Ertrag ift 20—258. Gereinigt wird diefed Del eben: 
falls, wie Rüböl, mit Schmwefelfäure. 

Kennzeihen der Güte. Im Allgemeinen find eine bellgrüne oder 
braungelbe Farbe, ein Geruh nah Hanf, ein milder Gefhmaf und ein 
fpecififhed Gewicht von 0,928 die Kennzeichen feiner Güte. Ranzig ge: 
wordenes Del taugt nichts, es ift am Geruch und Geſchmack zu erkennen. 

Aufbewahrung. In Fühlen Kellern und feit verfpundeten Fäflern. 
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Nugen und Gebraud. Man verwendet diefes Del ald Brennöl 
und ed foll geeigneter dazu feyn, als Leinöl; feines fchnellen Trocknens bal- 
ber wendet man es aud zur Bereitung von Firniffen an und benußt ed 
zur Fabrifation der grünen Seife, des Theers u. ſ. w. Die Delbändler 
verfälfchen, da es billig ift, dad Rüböl damit. 

Handel f. Rüb- und Leinöl. Die Plätze, welche ftarken Handel mit 
Hanfſamen treiben, 'baben gewöhnlich auch den mit Hanföl und es bildet 
daffelbe wie jener einen nicht unbedeutenden Handelsartifel, mit deſſen Be: 
reitung fich viele Fabriten in Peteröburg und Riga, in Preußen, Thürin: 
gen, Holland, Franfreidy u. ſ. w. befhäftigen. Petersburg liefert jährlich 
eirca 100,000 Pud in den Handel und von Riga werden jährlich gegen 3 Mil. 
Pd. ausgeführt. Die Oftfeeftädte treiben damit einen bedeutenden Zwi— 
ſchenhandel, befonders zeichnen fi darin Stettin und Danzig aus, von wo 
aus bedeutende Quantitäten nad Holland und England geben. Hamburg 
importirte 18548 1628 Etr. zu 36,040 M.Be. und erportirte in bemfelben 
Jahre 1255 Etr. zu 26,670 M.Be. Die 

Berfendung gefchieht in Fäffern und Tonnen. Die 

Verkaufsweiſe ift in 

Petersburg nad dem Pud in Rub. Silb. mit reiner Tara, welde 
durhfehnittlih 179 beträgt, in 

Riga nad dem Schiffspfd. in Rub. Silb., in 

Stettin nah dem Ctr. in Thlr. Cour. mit 158 Tara bei begypſten 
Kimmingen und 169 bei begypſten Böden, in 

Königsberg nah dem f. g. Ohm (180 Stoof oder circa 412 Pfo.) 
in Thlr. Cour. Man rechnet auf die Sciffslaft 8 Hanfülohm zu 180 Stoof. 

Hamburg notirt per 400 Pd. in M.Be., 

Amſterdam nah Abm zu 120 Mingelen in ®ld. boll., 

Mannheim per Tonne von 300 Pfd. in Gulden. 


Eingangszoll. 

Im Zollverein: in Fäſſern per Ctr. 1 Thlr. 10 Sgr. oder 2Gld. 
20 Kr. rbein. 

Zn Defterreidh: in Fäſſern per Br.:Etr. 1 Gld. 30 Kr. 

Im Steuerverein: in Fäffern per Ger. 1 Thlr. 1 gGr.; iſt es 
zum Fabrikgebrauch beftimmt, fo wird die Eingangsabgabe unter Beobad: 
tung befonderer Gontrolmaßregeln auf 12 gGr. per Gtr. geitellt. 
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Leinöl, 


engl. Linseed-oil, franz. Huile de lin, ital. Olio di linseme, holl. Lijn- 
olie, das aus den Leinfamen durch Auspreffen gewonnene Del. Die 

Bereitungsweife ift fait diefelbe, wie beim Rüböl, indem die Sa: 
men auf Waller: oder Windmühlen zerrieben oder zerquetiht, die Maſſe 
entweder erwärmt oder auch Falt in Haartücher gepadt, zwifchen die Prefie 
gebracht umd ausgepreßt wird. Gewöhnlich treibt man dieſes Geſchäft in 
den Oelmühlen mit zu wenig Sorgfalt und beachtet nicht den Grab von 
Wärme, der dazu nötbig ift, wodurd das Del braungelb und leicht ranzig 
wird. Auch muß man in der Wahl des Samens bebutfam feyn, indem, 
wenn frifher Same genommen wird, das Del zu viel wäſſerige und fdhlei- 
mige Xheile enthält, zu alter Same hingegen ed fcharf und ranzig macht. 
Zur Delgewinnung foll der ägyptiſche und nad diefem der dalmatiner Lein⸗ 
fame am beiten feyn, Aus 100 Pfr. Samen gewinnt man gewöhnlich 
-22— 258 goldgelbeö, einen eigenthümlichen Geruh und Geſchmack befigen- 
des, aber fchnell trodnendes Del. Die Reinigung deffelben gefchiebt wie 
beim Rübol. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einfauf bat man darauf zu ad: 
ten, daß man alte Waare von Elarer bellgelber Farbe und ohne unangeneh: 
men Geruch erhält. Die 

Aufbewahrung geihiebt in Fühlen Kellern und fejt verfpundeten 
Bäffern. 

Nutzen und Gebraud. Friſch wendet man das 2einöl in den 
Hausbaltungen ald Speiſe- und ald Brennöl für Laternen und Lampen 
an, als erjtered 3. B. in Rußland und Polen, ald Lampenöl ijt es aber 
wegen feines ſtarken Dampfes nicht jo gut zu gebrauchen. Man verwen: 
bet e8 ferner zur Bereitung von Firniffen, zur Anfertigung von Buchdruder: 
ſchwärze, zur Delmalerei und zum Ladiren, fowie auch zur Verfertigung 
der Schmierfeife, des Glaferfitte u. |. mw. 

Handel. Der Handel mit Zeinöfl ift fait eben fo bedeutend, ald der mit 
Rüböl. Auch in diefem Artikel werden enorme Schwindelgefhäfte gemacht 
und die Produktion deffelben ift fat in ganz Deutfchland, in Frankreich 
und Holland einheimifh. In Frankreich find in diefer Beziehung Lille, 
Ryffel und Rouen, in Holland Saardam, Meenen u. ſ. w. befonders zu 
erwähnen; in Deutfchland find es Weftphalen, Oftpreußen, Thüringen u. ſ. w., 
“wo bedeutende Leinölfabriten gefunden werden, doch laffen die oftpreußifcen 
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noch viel zu wünſchen übrig und die Ausfuhr könnte viel bedeutender ſeyn, 
als fie wirkliih if. Hamburg, Königdberg, Amfterdam und die oben er- 
mwöähnten franzöfifhen Städte verfenden jehr viel von diefen Dele. Ham: 
burg führte im Jahre 1848 29,909 Etr. im Betrag von 468,290 M. Be. 
ein und führte in bemjelben Jahre wieder 14,058 Gtr. im Betrage von 
227,720 M.Bc. aus. 

Bremen importirte 1849 circa 790,000 Pfv. und feste in demſelben 
Fahre circa 500,000 Pfd. um. 

Berfaufsweife Hamburg notirt ed bei 100 Po. in M.Be. 
ohne Rabatt. | 

Königäberg verfauft den Artifel nach dem Obm von 20 Stoof in 
Zhlr. Cour. 

Reval notirt per Schiffepfund von 400 Pfd. nah Rubel Silber. 

Amfterdam notirt per Aam von 120 Mingelen in Gld. boll, 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: in Zäffern per Ctr. 1 Thlr. 10 Sgr. oder 2 Gld. 
20 Kr. 

In Defterreich: in Fäffern per Bo.-Ctr. 1 Gld. 30 Kr. 

Im Steuerverein: in Fäffern per Gtr. 1 Thlr. 1 gr. 


Kokosnußöl, 


das aus den Früchten der Kofospalme (Cocos nucifera L.) gepreßte 
el. Das 

Baterland diefer Palmengattung find die Länder zwiihen den Wen— 
defreifen, Afien, Afrika, Amerika und Auftralien und nicht nur ihre Frucht, 
fondern auch ihre übrigen Theile find äußerſt nüglih für die Bewohner je- 
ner Gegenden. Die Früchte oder Nüffe haben die Größe eines Menſchen— 
kopfes, find am Ende abgejtumpft oder zugejpigt ſtumpf dreiedig, mit einer 
außen glatten, innen faferigen Hülle, das Kernhaus ift did, hart, holzig. 
In der halbreifen Nuß befindet fih ein ſehr ſchmackhafter Saft, der aber 
bei zunehmender Reife ſich zu Eiweiß verdichtet und fpäter ganz verbärtet. 
Aus diefem Kern, der theild rob gegeffen wird, aus dem man theild eine Milch 
bereitet, wird, nachdem man ihn eine Zeit lang liegen gelaffen bat, das 
Del ausgepreßt. Man raspelt zu diefem Zwecke die Kokoskerne, vermifcht 
die Maſſe mit Waſſer und preßt, da man feine oder nur fehr unvollfändige 
Maſchinen hat, das Del mit den Händen aus. Sind erſt einmal Dampf: 
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und Windmühlen auf Java und den übrigen oftindifhen Infeln eingeführt, 
fo wird bei der unendlichen Menge von Kokosnüſſen, welche dafelbit gebaut 
werden, die Produktion des Deled eine weit audgebreitetere und dad Pro: 
dukt noch billiger als jetzt. Das Del felbft ift gelblihmweiß, von butterar- 
tiger Gonfiftenz, welches frifh dem füßen Mandelöle ähnlich ift, einen 
fhwadhen Geruch und Fäfeartigen Geſchmack hat, doch wird es leicht ranzig 
und kann danı nur zum Malen verwendet werden. Wie andere Fettig: 
keiten, fo läßt fih auch dad Kofosöl in Elain und Stearin durch Auspref- 
fen zerlegen und das erftere fih zum Brennen in Lampen, legteres zur 
Bereitung fehöner bellbrennender Kerzen verwenden. 

Kennzeihen der Güte find die oben angegebenen, gelblichweiß, 
von butterartiger Conſiſtenz, käſeartigem Geſchmack und ſchwachem Geruch; 
ſcharfriechendes iſt ranzig und verdorben. Das Del hat die Eigenſchaft, in 
den Fälteren Climaten ſich zu verhärten, doch wird ihm dieß wohl auch noch 
mit der Zeit benommen werden können. 

Aufbewahrung in kühlen Gewölben. 

Nutzen und Gebrauch. Der Gebrauch des Oeles bat in neuerer 
Zeit außerordentlich zugenommen, beſonders findet es in der Seifenfiederei, 
fowohl zur Fabrifation der Lichter, ald auch der Kofodnußöl-Soda- Seife 
Anwendung. In der Tuchfabrifation wird ed ebenfalld, aber weniger an: 
gewendet. In Indien benugt man ed nur zum Brennen. 

Handel. Die außerordentlihe Ausdehnung, welche diefer Artikel in 
neuerer Zeit gewonnen bat, machen, daß er in bedeutenden Quantitäten 
nah Europa geführt und bier verarbeitet wird. Pulo Pinang producirt 
fehr viel und ed werden die Nüffe zum Theil von dem nicobarifhen Inſeln 
zugeführt; der Preis ift bier ungefähr 6— 7 Dollars per Picul. Batavia 
erportirte 1846 für 160,000 Gld. ſolches Del, welches meift nah England 
und Holland gebradht und daſelbſt über London und Amjterdam nad den 
Nordfeebäfen u. f. w. ausgeführt wird. Die deutfchen Fabriken erhalten 
ed hauptfählih von Hamburg geliefert. 

Hamburg führte im Jahre 1848 ein: 

von Afrifa und Oftindien 341 Etr. zu 10,000 M.Br. 
— Großbritannien 11,536 — — 15850 — 
übrige Einfuhr 499 — — 18,980 — 
12,376 Gtr. zu 384,780 M.Bc. 
und führte in demfelben Jahre wieder aus 9,955 Etr. zu 317,160 M.Be., 
wovon das Meijte in das Inland ging. 


IX. Gruppe. Vegetabiliſche Fettſubſtanzen. 971 


In Bremen betrug der Import 1849 circa 390,000 Pfo., wovon 
ungefähr 3 wieder ausgeführt wurden. 

Hamburg notirt das Kofosöl nah 100 Pfd. in M.Be. 

Bremen verkauft nach 100 Pfd. in Thlr. Gold mit reiner Tara, 

Stettin nah 100 Pfo. in Thlr. Cour., Tara wird die englifche 
BafturasTara genommen, wobei man 112 Pfd. engl. — 108 Pfd. preuß, 
rechnet. . 

Gingangdabyabe. 

Im Zollverein: in Fäffern per Etr. 15 Ser. 

In Oeſterreich: in Fäffern per Ctr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: in Fällern per Gtr. 1 Thlr. 1 gGr. oder zum 
Rabrifgebrauh 12 gGr. | 


Balmöl, 


engl. Palm-oil, franz. Huile de palme, ital. Olio di palma, boll. Palme 
Olie, dag aus den Früchten, namentlih der butterartigen Kokos— 
yalme (Cocos butyracea L.), fowie au der Delpalme (Elais olera- 
cea Jacgq.) gepreßte, in den Handel kommende Del. 


Vaterland, Bereitungdweife. Dad Vaterland ded oben ange: 
führten Palmbaumes ift urfprünglihd Guinea, fpäter wurde er nah Weit: 
indien, den franzöfifhen Golonieen in Amerifa und Brafilien verpflanzt. 
Es ift die höchſte Gattung der Palmen und trägt Blätter von 10 Fuß 
Länge, welhe am Stiele mit fpigen Dornen befegt find. Die Frucht des 
zweiten Baumes ift eine Steinfrucht, gleicht in Form den Dliven, ift braum 
und roth gefärbt; die des erfteren ift ebenfalld eine ziemlich eirunde, faftige 
und einfächerige Steinfrucht und die in ihr befindliche Nuß bat eine außer: 
ordentlich harte Schale. Aus beiden, fowie and nod einer Menge anderer 
Srüchte von Palmbäumen, 3. B. Oenocarpus distichus, Astrocaryon acu- 
leatum u.f. w., wird nun nach vorbergegangener Gährung und Zerreibung 
derfelben, durch Auspreffen und Ausfochen ein orangegelbed, butteräbnliches 
Del gewonnen, dad einen angenehmen Biolengeruh und milden, füßlichen 
Geihmad hat; wenn ed älter wird, erbält ed eine ſchmutziggelbe oder weiß- 
lihe Farbe, wird ranzig und riecht und ſchmeckt äußerſt ſchlecht. Gereinigt 
wird dad Palmöl dadurch, daß man es über euer ſchmilzt und durch fort: 
wahrended Umrühren oder Schlagen mit dem Sauerftoff der Luft in Be— 
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rübrung bringt, Durch Chlor, Chlorkalk, Sauerjtoff und Säuren wird 
dad Del gebleidht. | 

Kennzeihen der Güte. Beim Einfauf hat man darauf zu eben, 
fo viel ald möglich von ranzigem Geruh und Geſchmack freies Del zu er: 
halten, da es befonders in der Luft ſehr leicht ranzige Eigenihaften 
annimmt. Im kochendem Alkohol und in Aether muß es fih in jedem 
Verbältniß leicht auflöfen, in der Lampe mit lebhafter Flamme brennen. 
Mit Surcuma, gelbem Wachs und florentinifcher Veilchenwurzel wird die: 
fes Del nachgeahmt, fowie auch mit Fett vermifcht, welche Verfälſchung 
man aber mit Effigätber erfennen fann, da mit Fett vermifchted Palmöl 
fi in diefem nicht ganz auflöfl. Die 

Aufbewahrung muß an Orten, mwelde ‚dem Zutritt der Luft wenig 
ausgefegt find oder in gut zugefchlagenen Fäſſern geſchehen. 

Nutzen und Gebraud. - &8 findet jest bauptfächlih und befon: 
ders in England Anwendung zur Seifenfabrifation und zwar zu der be: 
liebten Palnfeife, außerdem verwendet man ed auch zum Brennen in den 
Lampen, zur Geminnung von Oelgas; in Verbindung mit Soda, Waffer 
und Talg giebt ed eine fehr ſchöne Schmiere für Eifenbahnwägen u. f. m. 
Die Bewohner der Küfte von Guinea bedienen ſich deffelben ala Butter. Der 

Handel mit Palmöl wird namentlih von England getrieben; daffelbe 
beziebt es meift von der afrifanifchen Weſtküſte, füdlich vom Fluſſe Volta. 
Auch Sranfreih führt viel Palmöl ein, da feine Colonieen in Amerika daf: 
felbe in großer Menge bereiten. Für Deutichland find Hamburg, Bre: 
men und einige andere Oſtſeeſtädte befonderd wichtig, da von ihnen fait 
ganz Norddeutfchland feinen Bedarf zieht. Hamburgs Import belief ſich 
im Jahre 1848 auf 64,243 Etr. zu 1,384,650 M.Be., worunter 15,597 
Gtr. aus Afrika und 43,420 aus Großbritannien; davon erportirte es in 
demfelben Jahre 60,905 Ger. zu 1,310,000 M.Br., wovon allein gegen 
45,000 Gtr. nach dem Inlande gingen. Im Jahre 1849 murden 6,400 
Faß zugeführt, wovon gegen Ende bed Jahres noch circa 850,000 Pfr. 
übrig waren. — Bremen importirte 1849 circa 500,000 Pfd., die fait 
fämmtlich wieder verfauft wurden. Die 

Verſendung geſchieht gewöhnlih in Fäſſern. Der 

Verkauf in Hamburg per 100 Pfr. in M.Be., in 

Bremen per Tonne zu 216 Pfd. in Thlr. Gold mit reiner Tara. In 

Stettin nah dem Etr. per Thlr. Cour. Es rechnet in Gebinden 
unter 3 Gtr., 18 Pfd. per Etr.; in Gebinden von 3 bis 5 Etrn., 16 
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Pb. per Gtr.; in Gebinden von 5 bis 10 Etrn., 15 Pfd. per Etr. und 
in Gebinden über 10 Gtr., 15 Pfd. per Etr. Zara. 
Gingangsabgabe f. Kokosnußöl. 


II. Aetheriſche Dele 
Terpentindl, 


engl. Oil of Turpentine, franz. Eau de raze, Huile de Terebentine, ital, 
Acqua de rasa, boll. Terpentin olie, dad aus dem aus einigen Fichtenar: 
ten ausfließenden Terpentin (j. d.) durch Deitillation mit Waffer gewonnene 
ätberifhe Tel. Die 

Darjtellungsweife ift einfach folgende: Man bringt den Terpen— 
tin mit Waffer in eine kupferne Dejtillirblafe und macht unter diefer ein 
mäßiges Feuer an. Durch die Hige löſt fich das Terpentinöl in Dämpfe auf, 
diefe jleigen in einer Röhre, welde durch ein Küblfaß führt, in eine glä- 
ferne Vorlage, wo ſich diefelben verdichten und das tropfbarflüffig gewordene 
Del fih in der legteren anfammelt. Die Deftillation dauert fo lange, bis 
fein Zerpentinöl mebr in die Vorlage übergeht; der in der Blafe. zurüd: 
bleibende Rückſtand ift weißes, hartes Harz, gekochter Terpentin, dem man 
über gelindem Feuer zu Geigenbarz (f. d.) fhmilzt. In Frankreich 
bedient man fih zum Deftilliren des Terpentinöled irdener Töpfe mit glä= 
fernen Helmen, welche unten eine Deffnung haben, aus welcher der Rüd- 
fand gezogen wird. — Außerdem nimmt man aud, anflatt ded Terpen= 
tins, frifches Tannen- oder Fichtenbarz und geminnt aus diefem auf dies 
jelbe Art ebenfalld das Terpentinöl oder, wie man ed gewöhnlich nennt, 
Kienöl. 100 Pfo. Terpentin geben 21—24 Pfd. Terpentinöl. Die ver- 
fhiedenen in den Handel fommenden 

Sorten find: , 

1) Sranzöfifhes, das befte aus Xerpentin bereitete, welches na= 
mentlich aus Bayonne und Bordeaur zu und fommt, auch Holland, Deutjch- 
land. und. England liefern daffelbe, aber nicht von der Güte, wie das frans 
zöfifche. Daffelbe muß heil und klar wie Wafler ſeyn, keine dunkle oder 
gelbe Farbe und einen ftarfen, durchdringenden, nicht brenzlichen Ge: 
ruh haben. i 

2) Deutfhes, auch Kienöl genannt, namentlih aus. Thüringen 
und aus anderen deutfchen Waldgegenden, von wo ed. in großer Menge ver: 
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führt wird, bat nicht Die Reinheit, wie das franzöfifhe, wird theild aus 
Fichtenharz, theild aus jungen Zweigen und Sproffen der Fichten deſtillirt 
und bat gewöhnlidh einen unangenehmen Pechgeruch. 


Kennzeihen der Güte. Guted reined Terpentinöl ift mehr oder 
weniger wafferbell, hat einen ftarfen, durchdringenden, fogar betäubenden 
Geruch und einen fharfen, terpentinartigen Geihmad; durch Einwirkung 
von Licht und Luft wird es didflüffig und gelb. Es befteht aus 88 Thei— 
len Koblenftoff und 12 Theilen Wafferftof. Im Waſſer löft es fich nicht, 
im Alkohol ziemlich leicht auf. Trotz feiner Billigkeit ift auch diefes im 
Ganzen gemeine Del VBerfälfhungen nicht entgangen und wird nicht nur mit 
Weingeift und fetten Delen, fondern auch mit Waller vermifcht, weld lek: 
tered dad Terpentinöl trübe macht, fib aber nah und nad zu Boden fett. 
Iſt das ZTerpentinöl mit fetten Delen vermifcht, fo erkennt man dieß, wenn 
man ein Stück Papier mit Terpentin begießt und daffelbe in die Wärme 
bringt; ift das Terpentinöl rein, fo muß dad Del volljtändig verdunften, 
bleibt aber auf dem Papier ein Fettfleck zurüd, fo iſt fettes Del dar: 
unter gemifcht. 

Aufbewahrung in gut verfpundeten FKälfern, in Kellern, Lager: 
bäufern m. f. w., überhaupt an nicht feuergefährlichen und vor Feuer ge: 
ſchützten Orten. 

Nutzen und Gebraud. Es wird theild in robem, theils rectifi: 
cirtem Zuſtande angewendet ud dient namentlich im letzteren Zuftande 
zur Bereitung von Laffirniffen und zur Verdünnung von Delfarben, ſowie 
zum Ausmachen von Harzfleden aus Zeugen. Herner zum Auftragen der 
Farben in der Porzellanmalerei, zu Deljprit, zum Aufweiden des Kaut: 
fhouf, in der Feuerwerferei, zum Auflöfen des Harzes bei Bereitung des 
Harzgafes u. f. w., endlih aud in der Medicin als innerliches und Außer: 
liches Mittel, wirft beim Einreiben auf den Urin, bei falten Geſchwül— 
ſten und erfrorenen Gliedern. 

Handel. Der Handel mit diefem Del ift bedeutend zu nennen und 
namentlih die Städte Rouen, Bordeaur, Bayonne, Straßburg verfenden 
viel diefed Deled nah allen nördlichen und füdlihen Häfen, fowie nad 
Dentfhland, Holland u. j. w. Auch die Ausfuhr nach amerifanifchen Hi: 
fen von Frankreich aus ift einigermaßen bedeutend. Für deutfches Del ifl 
namentlich der TIhüringerwald, Schwarzwald, Odenwald, das Fichtelgebirge, 
der Böhmerwald u. f. w. wichtig und ed bejchäftigen fich fehr viele Städte, wir 
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Nürnberg, Erfurt, Saalfeld u. ſ. w, mit der Verſendung deffelben. Ham: 
burg importirte 1848 3,109 Gtr. zu 176,860 M. Be. und führte aus 4,482 
Gtr. zu 88,010 M.Be. Die 

Verſendung geſchieht gewöhnlich in Zäffern von 5—600 und mehr 
Pfund. Der 

Verkauf gefchieht in 

Antwerpen per 50 Kilo in Gld. boll,, in 

Hamburg per 100 Pfd. in M:Bc. 

In den Produftionsländern nah dem Ctr. in der Landeswährung ober, 
wie in Kranfreih, nah 50 Kilo in France. 

Gingangsabgabe. | 

Im Zollverein: per Etr. 10 Sgr. oder 35 Ar. 

In Defterreidh: per Bo.:Ctr. 45 Sr. 

Im Steuerverein: per Gtr. 18 gGr. 


X. Gruppe. 
Zudermaterialien. 


Buder, 


engl. Sugar, franz. Sucre, ital. Zucchero, fpan. Azucar, holl. Sucker, 
wird im Allgemeinen jede im Wafler und Alkohol löslihe, farbloje oder 
bräunliche, Ernftallifirte oder furupartige, füße, geruchlofe Subſtanz ge= 
nannt, welche fih im Safte des Zuderrobhred (Saccharum officinarum L.), 
der Abornbäume, der Runfelrübe (Beta cycla) u. f. mw. befindet, aus Koh— 
lenſtoff, Wafferftoff und Sauerftoff befieht und zum größten Theile durch 
Kunft aus den genannten Pflanzenfäften ausgefchieden wird. — Man bat 
jedoch auch Zucker aus thieriihen Körpern, 3. B. aus der Milh, dem 
Harn u. f. w., die aber nur in dad Bereich der Chemie gehören und wo— 
mit wir bier nichts zu jhaften haben. Wir haben uns bier nur mit dem 
Rohrzuder, dem Zuder aus dem Safte der Runfelrübe und des Ahorns 
zu befchäftigen und laffen daher alle übrigen Zudergattungen, ald Stär: 
fe:, Milde, Shleim:, Shwamm:, Mannazuder und wie fir 
fonft heißen mögen, ald nicht hierher gehörig, auf der Seite liegen. 
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Rohrzucker. 
Die große Maſſe des Rohrzuckers wird aus dem Zuderrobre und der 
Nunkelrübe, ſowie aub, aber nur ein geringer Theil, aus dem Ahorn 
baume gewonnen. 


A. Zuder ans Zuderrohr, 


Als das Vaterland ded Zuderrobres (Saecharum officinarum 1.) 
find alle Tropenländer, befonders Oftindien, die Ufer des Euphrats, China, 
fomwie einige andere afiatifche Gegenden zu betrachten; fpäter wurde ed aber 
nah Cypern und Aeghpten und von da nah Sicilien und Malta, Spa: 
nien, Portugal, Madeira und den canarifhen Inſeln gebradht, wo es au: 
Kerordentlih gut gedieb. Nach der Entdeckung Amerifas fam es auch nad 
Brafilien, Barbadoes, Haiti, überhaupt auf die engliihen, franzöfifchen, 
bolländiihen und dänifhen Colonieen Amerifad, wo ed jest in außerordent: 
liben Quantitäten angebaut und der Saft aus ibm gepreßt und verfotten 
wird. Nach der gegenwärtigen Wertbeilung ift der Bau des Zuckerrohres 
in dem beißen Erdgürtel beimifh, doch gebt er in China bis zum 30 0 und 
in Rordamerifa bis zum 32°, in Afrifa, wenn man die Anlagen auf Ma: 
deira und Aegypten mit rechnet, ebenfalld bis zum 329 und wenn wir die 
Nordgrenze nah feinem Vorkommen in einzelnen Gärten in Spanien und 
Sicilien bejtimmen, fo wird diefe 37—38°. In der füdlihen Halbkugel 
gebt der Zuderbau ſchwerlich weiter, ald bid zu den Wendefreifen; denn 
das Gap, Neuſüdwales und Buenos: Apres produciren feinen Zuder. In: 
nerbalb der Wendefreife findet man das Zuderrobr in allen 4 Welttbeilen. 
In Amerika wird der Zuderbau auf einer nicht unbedeutenden Höhe über 
dem Meere, nämlich 4000 und ſogar 6000 Fuß, z. B. in Mejico’d Hoc- 
ebenen, betrieben. In Nepal erfiredt er fihb auf eine Höhe von 4,500 
Fuß (Schoum, Populäre Naturjhilderungen). 

Das Zuderrohr ift eine perennirende Pflanze aus der Familie der 
Gräfer, von welcher zahlreiche Abarten cultivirt werden. Es treibt wir 
die übrigen Grasarten einen Halm, der aus 1—?2 Zoll diden Gliedern 
befteht und 120— 290 Zoll Höhe erreiht. Jeder Halm oder Stengel ift 
äußerlich mit einer ſehr barten, Piefelerdereihen Rinde bededt, welche in: 
nerli ein bolziged oder loderes Gewebe, eine Art Mark einſchließt, deſſen 
Zellen den Zuderfaft enthalten. Die Blätter find wie gewöhnlich bei ben 
Gradarten ſehr lang und ſchmal und bei diefer Art. durch einen der Länge 
nad weißen Streifen Fenntlib, fie umfaflen den Stengel an ihrer Bafıs, 
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fallen aber bald ab und laffen den ımteren Theil veifelben ganz kahl er: 
iheinen. Die Blüthen fihen in einer audgebreiteten Rispe, wie beim Sa: 
fer, fie werben nur von Dedblättern gebildet und find mit langem, feinem 
Haar beſetzt. Die wagrecht unter dem Boden fortlaufenden Wurzeln haben 
die Gejtalt von durch Knoten unterbrochenen Cylindern. Die Höhe und 
Stärke des Rohres hängt natürlih von der Fruchtbarfeit des Bodens ab, 
Es erheifcht ein heißes Clima und einen fehr fräftigen, aber zu gleicher 
Zeit feuchten Boden, und je mebr ed den Sonnenftrahlen ausgeſetzt wird, 
deſto zuderbaltiger wird ed. Die Fortpflanzung geſchieht durch Stedlinge, 
etwa 2 Fuß lange mit Sinodpen verfebene Stüde des Stengeld, melde je 
nach der mittleren Temperatur der Gegend 12—16 Monate zur Reife brau⸗ 
den. In Andalufien foll dad Zuderrohr fchon nad 9 Monaten gefchnit: 
ten werden Fönnen. Gegen die Blütbezeit hin fallen, wie oben gefagt, 
die Blätter ab und der Stengel nimmt eine ftrobgelbe Farbe an. Manche 
Eoloniften fchneiden das Mohr vor, andere dagegen erjt mehrere Wochen 
nah der Blütbezeit ab. In den Zropenländern richtet man fih fo, daß 
die verfhiedenen Abtheilungen der Juderfelder nach einander, nicht gleichs 
zeitig, zur Reife kommen, um mehr Negelmäßigkeit im Betriebe zu haben, 
Beim Einernten ſchneidet man die Stengel über der Wurzel ab, ftreift die 
Blätter und den Blütbenfchaft ab, zerfchneidet denfelben in 3—4 Fuß lange 
Stücke und bringt fie eiligft in Bündel gebunden nah den Zudermüblen, 
mo fie innerhalb derfelben 24 Stunden, in denen fie gefchnitten wurden, 
ausgepreßt werden. Das Land, auf welchem das Zuderrohr angebaut wird, 
muß vor dem Steden der Setzlinge forgfältig gereinigt werden, wird in Quas 
dratfelder und diefe werden wieder in Eleinere Quadrate von etwa 4 Fuß ab: 
getbeilt und zwar fo, daß man zwifchen den großen Quadraten Raum zum 
Abfahren des Rohres, zwifhen den Bleineren aber nur einen ſchmalen Weg 
für die Arbeiter läßt. Die Arbeiter in den Zuderplantagen oder Harien: 
den find entweder Freie oder Negerfclaven. 

Man hat mehrere Varietäten von Zuckerrohr, von welchen wir bier 
bauptfächlich dad kreoliſche mit dunfelgrünen Blättern und dünnem, kno⸗ 
tenreihem Stengel erwähnen wollen; ed ſtammt aus Indien und fam von 
da nach Sicilien, den kanariſchen Infeln, den Antillen und Südamerika. 
Das Batavia- oder geftreifte Zuderrohr, mit einer dichten in's Pur: 
purrothe fireifenden Belaubung, flammt von Java, wo man ed häufig zur 
Bereitung ded Rum verwendet. Das Zuderrohr von Otaheiti ift das 
am Fräftigften wachfende, foftreichfte und befte von allen, mit dem höchften 
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Ertrage, wurde gegen Ende des vorigen Jahrhunderts nah Weſtindien ge: 
bracht und bat ſich bier, fomie auch in Südamerika, außerordentlich ver: 
breitet. In Oftindien unterfcheidet man: Cadjoolee mit einer in’s Pur: 
purrothbe, Pooree mit einer in’d Hellgelblichgrüne, in’d Weißliche fpie- 
enden Karbe, bält aber weniger Zuder ald das vorige und kommt in Cal⸗ 
eutta häufig an den Marft, endlich Eullorab mit noch weniger Zuder: 
ftoff, letzteres wächſt befonderd gut in Bengalen. 

Zum Transportiren des Rohres nach der Zudermüble bat man jest 
aub das Eiſenbahnſyſtem in Anwendung gebradt, man legt nämlidh Ei- 
fenbabnen feitlängd der Zuderrobrfelder an, um darauf das Mohr von den 
Feldern in die Mühle zu ichaffen; die Fortfchaffung des Rohres beſchäf— 
tigte früher in vielen Fällen ein Dutzend Karren; ein großer Theil der 
dadurch auflaufenden Koften wird erfpart und die Anlage der Eifenbahn be: 
zahlt fih gut. Die Einrichtung der Zudermühle ift ein aus drei guß— 
eifernen, cannelirten Walzen beftebendes Quetſchwerk, unter welchem ein 
fhiefliegendes, mit Blei überzogenes und mit Rädern verfebened Brett be— 
befindlich ift, welches den Saft aufnimmt und ibn nah dem Behälter lei: 
tet. Eine Negerin giebt auf der einen Geite eine Hand voll Stengel zwi: 
fhen die erfte und mittlere Walze der durch Dampf getriebenen Mühle, 
eine zweite, auf der entgegengefetten Seite ftebende, nimmt die durch die 
Walzen bindurdgegangenen, zerquetfhten Stengel auf und läßt fie zwi— 
fhen der mittleren umd legten zurüd nad vorn geben. Zu diefem Ende 
muß die mittlere gegen die legte Walze enger geftellt ſeyn, als die erfte 
gegen bie mittlere. Das ausgequetſchte Rohr wird num auf f. g. Rohr: 
ſchleppen, welche in den legten Jahren eingerichtet worden find, nah den 
Trodenfchuppen gebracht, um getrodnet und, nachdem dieß geſchehen ift, 
unter dem Namen Bagaſſe ale Brennmaterial verwendet zu werben. 
Diefe Bagaffe ift in den Kolonieen ein febr wichtiger Gegenftand, indem 
fie den Betrieb der an Brennftoff armen unterftügt umd ihn bei den von 
Holz und Kohlen entblöften allein nur möglich macht. 

Da der ausgeprefte Saft fehr leicht in der fürzeften Zeit in eine faure 
Gährung übergeht, fo muß berfelbe, um alle und jede Sänerung zu ver: 
meiden, fo ſchnell ala möglich zum Klären und Berfieden kommen. Diefer 
Saft ift trübe, von grauer, bräunlicher oder olivengrüner Farbe, bat einen 
angenehm füßen Gefhmaf und einen eigenthümlich balfamifhen Geruch 
Derfelbe muß nun aus dem Sammler zur Klärung oder Länterumg in eis 
nen großen Keffel gebracht, ihm, aus einem nad Zollen eingethbeilten Me: 
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aefüße, Kalkmilch zugefhüttet, fodann langfam bid zum Sieden erhißt, 
geſchäumt und nah Ablöfhung des Feuers und einiger Abkühlung in den 
eriten Siedekeifel geichöpft werden. Je beffer der Saft ift, deſto weniger 
Kalk ift erforderlih und ed kann die Klärung auch ohne Kalk gefchehen, 
wenn das Rohr auf Falfigem Boden bei recht günftiger Witterung gewach— 
jen if. Der Zufag von Kalkmilch bat den Zweck, die ftidjtoffhaltigen Be: 
tandtheile des Saftes, das Pflanzeneiweiß, niederzufhlagen und die etwa 
vorhandene freie Säure zu fättigen. 

In den erjten Siedekeffel gefcböpft, wird der Saft abermals zum Ko— 
ben gebracht, wieder abgeihäumt und, um das ganze Quantum mehr zu 
concentriren, in einen zweiten, dritten u. f. mw. gebradt. Dieje Keſſel, 
gewöhnlich fünf an Zahl, jteben ftufenmweife über einander und werden durd 
das unter dem letzteren befindliche euer gebeizt, fo daß diefer auch, fomwie 
es das immer dichter werdende Fluidum erbeifcht, die größte Hitze erleidet. 
Hat der Saft, worauf vorzüglib zu ſehen, in dieſem Keffel die gehörige 
Dihtigkeit erlangt, fo bringt man ihn in eine fechfte größere Pfanne, 
worin er ſich etwas abfühlt und die wird und, wenn er die gehörige Con— 
fitenz zum Krpftallifiren bat, in 5—6 Fuß breite, 7—8 Fuß lange und 
1 Ruß tiefe Gefäße, f. g. Kühler gebraht, deren 6 in dem Siedehaufe 
fteben, wovon jeder 16—18 Er. Zuder faffen kann. Hier num bildet fi 
der Zuder erft zu körnigen Maffen und es entfteht eine feſte Dede. 
Durch die f. g. Fingerprobe prüft man die Conſiſtenz des Zuders und 
jwar, indem man von dem Zucker etwas zwifchen Daumen und Zeigefinger 
bringt und die Länge der fih beim Audeinanderziehen bildenden Zuderfä- 
den beobachtet; je concentrirter der Zuder iſt, deſto länger find auch feine 
Fäden. Cine andere Probe ift die f. g. Puftprobe, melde wir fpäter 
noch kennen lernen werden. 

Hat der Zuder den gehörigen Grad der Eoncentrafion erreicht, fo wird 
er, wenn er ſich fo viel abgekühlt hat, daß man den Finger, ohne fich zu 
verbrennen, hineinfteden kann, in das Tropfhaus gebraht und in Kiften 
geſchüttet, die mit durchlöcherten Boden verfehen über Cyſternen aufgeftellt 
find; die Löcher des Bodens find mit Stüden von Zuderrohr unvollftändig 
verfiopft und die Melaffe, die Mutterlauge des Erpftallifirten Zuders, 
ſickert durch fie hindurch, während die körnigen Kryſtalle zurüdbleiben und 
den Rohzucher, bie Moscovade, bilden. Diefe Operation dauert ge: 
wöhnlich 14 Tage bis 3 Wohen, worauf die zurüdgebliebenen Kryſtalle 
herausgenommen, in Zäffer oder Kiften gepadt und in den Handel gebracht 
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werben. Die Güte des auf die oben angeführte Art erhaltenen Robzuders 
berubt in der Größe feiner Kryſtalle, der hellen Farbe, Härte md Trodens 
beit deffelben, auch darf er nicht angebrannt ſeyn und nicht ſcharf ſchmecken. 
Braunrotber, fchmieriger und fäuerlich fhmedender Zuder ift verborben. 


In neuerer Zeit bedient man ſich zum Klären des Zuderfafted im den 
Golonieen des getrofneten Blutes und der Knochenkohle und baben mebrere 
Pantagenbefiger in Demerarn das Abdampfen in luftverdünnten Räumen 
eingeführt, wodurd fie 259 Zuder mehr und faſt gar feine Melaffe er: 
balten, da bei einer weit niedrigeren Temperatur mit Ausfhluß der Luft 
abgedampft wird, folglih fih Fein kryſtalliſirbarer Zuder in unfroftallifir 
baren ummanbelt. 


Hauptfächlich auf den franzöfifhen Befisungen wird der Rohzucker ei: 
ner vorläufigen Raffination unterworfen, indem man die nicht ganz abge: 
fühlte Moscovade in große Baiterformen bringt, deren Deffnungen an der 
Spige mit einem Stopfel verftopft find. Iſt der Zuder in diefen Kormen 
erfaltet, fo zieht man die Propfen heraus, ftellt fie auf einen Syruptopf, 
läßt die Melaffe ab und bedeckt den Boden der Brode mit eingeweichtem 
Thone, wie wir dieß fpäter beim Raffiniren des Zuckers fehen werben. 
Nah dem Decken nimmt man fodann die Brode aus den Formen heraus, 
fhlägt die braunen Spitzen davon ab und bringt fie zum Trocknen auf die 
Trockenkammer, wo fie fpäter zerfehlagen werden. Je öfter er mit Thon 
bevedt wird, deſto weißer, aber auch defto matter wird er und beißt 
dann in den Golonien Caſſonade. Gedeckter Zuder wird theils zu 
Pudern oder in Stüde zerfchlagen verfendet. Je reiner und trodener der 
Rohzucker ift, defto mehr wird ihn der Naffineur fhägen und deſto weniger 
wird er Verluft beim Waffertransport geben, da während ber Ueberfahrt 
der Zuder, durch das im Raume befindliche Waſſer, Feuchtigkeit anzieht, fo 
wird er in den Fäffern und Kiften theilmeife flüffig und gebt durch Lecken 
verloren, In neuerer Zeit bat man den Zuder nicht in Modcavaden, fon: 
dern nur als fehr ftarf eingedampften Saft, alfo mit fammt der Melafle, 
nah England gebracht und diefe Methode bat viel Beifall gefunden. 


Aus der abgelaufenen Melaffe, welche keinen kryſtalliſirbaren Zuder 
mehr enthält, wird auf den Golvunieen Rum fabricirt, fowie man den 
Zuderfhaum ebenfalls dazu verwendet. Den feinften Rum erhält man je 
doch aus dem Safte bed Zuckerrohres felbft; aud ber ſ. g. Chinguerito 
oder Tafıa wird daraus fabricirt; der eigentliche Tafa ift aber der aus ben 
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groben Syrupen gezogene Geiſt, welcher Guildive, von den Engländern 
Killdevil und von den Holländern Keelduivel genannt wird. 


Gewöhnlich benennt man den Rohzucker nah den Erzeugungsländern 
und unterfheidet ihn in oftindifchen, afrifanifchen, mejtindifchen und ameri— 
kaniſchen Robzuder, der im allgemeinen nur vom Zuderfaße gereinigt, grob 
und von grauer Farbe iſt. Die enalifchen Kaufleute unterfcheiden den Rob: 
zufer in Zuder aus den brittifchen Golonieen (British Plantation sugar) 
und in den aus fremden (Foreign Sugar) und e8 darf nur der aus dem bri= 
tifhen Weſtindien Fommende Zuder in Großbritannien raffinirt werden. 
Man theilt ihn nad feiner Güte und Farbe in Caffonaden, Mosco— 
vaden oder braunen Rohzucker und legt ihm außerdem noch die Be— 
jeihnungen fein, mittel, ordinär u. f. w. bei. Die Franzoſen thei— 
in ihn in 3 Arten, nämlih: in braunen Rohzucker oder Mosco— 
vade, in graue Caſſonade, welde etwas heller als der vorige ift, und 
endlih in gededten Zuder, auh weißen Rohzucker oder Caſſo— 
nade; den durh Deden in Thonformen gereinigten, der aus der Form 
geftoßen, getrodnet und gejchlagen wird, wieder in 3 Qualitäten: in Pe- 
tits sucres ou poudres, den unteren Theil der Brode, communes, den 
mittleren Theil, und Tetes, den oberſten ‚oder geringften Theil. 


Die in den Handel kommenden verſchiedenen 

Sorten ded Robzuderd unterfcheiden fih, wie wir ſchon oben er— 
wähnten, nach den Produftionsländern als oftindifhe, afrifanifche, 
wejtindifhe und amerifanifhe und find folgende die wichtigſten 
davon: 

I) Oſtindiſcher Zuder, kommt fowohl aus Vorder- ald Hinter: 
indien. Die Bearbeitung ded Zuckers in jenen Ländern geſchieht auf eine 
rohe Weife, ift aber auch, da die Arbeitslöhne fehr billig und der Ertrag 
in Indien bedeutend ift, im Verhältniß viel wohlfeiler. Man bat in neue- 
rer Zeit auch bier angefangen, beim Auspreffen des Saftes die Dampffraft 
anzuwenden, anjtatt daß früher Vieh dazu verwendet wurde. Die ver: 
fhiedenen Sorten deifelben find: 

1) Bengalifcher, überhaupt auch oſtindiſcher Zuder genannt, 
wird bauptfählib von Balcutta nah England ausgeführt. Man unter: 
fheidvet weißen, gelben und braunen, mwovon der weiße im Wertbe 
dem gelben Havanna, die lepteren den fidamerifanifchen, befonders den 
brafilianifchen,, gleihfommen. Obgleich die Produktion von Zucker in jenen 
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Ländern feine unbedeutende genannt werden kann, jo hält man ed dor kei: 
nem Zweifel unterworfen, daß fie durch die in den leßten 10 Jahren, be> 
fonderd in Bengalen durch die Engländer eingeführte Bearbeitung des 
Zuckerrohrs auf mit Dampf betriebenen Zudermüblen ſehr bedeutend wer: 
den wird, und wenn fi die neuen Berbefferungen, welche man an einer 
Maſchine in Zirhoot angebracht bat, bewähren follten, fo ift es außer aller 
Brage geitellt, daß man bei dem billigen Arbeitslohn (1—2 Rup. des Mo: 
nates per Mann) jpäter die größere Quantität Zuder, anjtatt aus Amerika, 
aus Oftindien beziehen wird, da fein Land fo billigen Zuder liefern kamn, 
ald Bengalen. Der höchſt bezahlte Preis für feinen Benareszucker war 
1844 C.R. 12,12 per Bazar Maund. Der Zuder aus Bengalen murde 
im Jahre 1790 zuerjt nah England eingeführt. 

2) Siamzuder, aus Hinterindien, weiß, troden und Förnig; er 
kommt den weißen, ordinären Sorten von Bafilien gleich. Die gefärbten 
Gattungen fommen felten zu uns. 

3) Java- oder Bataviazuder, ift von allen oftindifhen Gattun: 
gen der befte, feine Produktion ift jegt im Zunehmen; nah Batavia auf 
den Markt gebracht, wird die weiße Sorte mit den Nummern 14—18, die 
gelbe mit den Nummern 10—13 und endlih die braune Sorte mit den 
Nummern unter 10 verfeben und verkauft. Der weiße wird, da er fchön 
weiß und fürnig, dem weißen Havanna gleich geachtet und fo theuer, wie 
diefer verkauft. In Batavia werden häufig Lieferungscontrafte auf Zuder 
fihon im Januar und Februar gefchloffen und im November wird dag Pro: 
duft abgeliefert. Diefe Sorte fommt gewöhnlich in Körben von 400 Pfund 
zu und. 

4) Ebinefifher oder Cantonzucker, iftnicht fo gut, wie Siam 
und Bengal, von weißer Farbe und fommt, da er von den Chineſen nicht 
tro@en geliefert wird, nicht nach Europa. 

5) Manillaguder, von den Philippinen, wird in weißen, gelben 
und braunen Sorten in den Handel gebracht und kommt in Güte den ge: 
ringeren Brafil gleih. Der weiße ift beffer, als der bengalifhe. Die Zu: 
fuhr bat fih in Zeit von 10 Jahren über dad Doppelte vermehrt und be: 
trug in dem lesten Jahre durchſchnittlich faſt 22,000 Tons, die nah Eng: 
land und den Golonieen, den Vereinigten Staaten, Spanien und Deutic: 
land verjendet wurden. 

11. Afrikaniſcher Zuder, kommt nur im geringen Mengen in ven 
Handel; die hauptſächlichſten Sorten find: 
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1) Bourbonzucker, von der franzöfifchen Inſel gleichen Namens, 
kommt in gelben und braunen Sorten in den Handel, wovon erſtere den 
gelben Havanna, legtere den braunen Bengal gleichfommt. 

2) Mauritiudzuder, von der maskareniſchen Inſel Mauritius oder 
Ile de France ift dem vorigen gleich. 

3) Madeirazucker, von der portugiefifhen Infel gleichen Namens, 
kommt vom crevlifchen Zuckerrohr und wird frhon feit langer Zeit auf dies 
ſet Inſel gebaut. 

4) Aegyptiſcher Zucker, kommt erſt ſeit neuerer Zeit über Trieſt 
und Frankreich in den Handel, wird bei der Bearbeitung ſchlecht behandelt, 
iſt unrein und meiſt ſäuerlich. 

11) Weſtindiſcher Zucker. Weſtindien liefert ein bedeutendes 
Quantum von vorzüglicher Güte in den Handel. Die bekannteſten Sor: 
ten find: Ä 

1) Havannazuder, von der fpanifch = weitindifchen Inſel Cuba. 
Es ift der befte wejtindifche Zuder,. er bat ein flarkes Korn und übertrifft 
ſelbſt die meiften brafilianifchen Gattungen. Man unterfcheidet ihn in weis 
ben,.gelben und braunen, wovon bie erſte und zweite Gattung wieder 
in fein, mittel und ordinär eingetheilt wird. Der Anbau wird auf der In— 
fel und befonders in der Nähe von Havanna ftarf betrieben und follen auf 
ihr über 700 Zudermühlen feyn. 

2) Portorico, von der fpanifchsweitindifchen Infel gleihen Namens, 
it von geringerer Qualität, ald der vorhergehende und wird nur als gelber 
und brauner Zuder in den Handel gebradt. 

3) Martinique, von der franzöfifhen Inſel gleihen Namens, wird 
ebenfalls in brammen und hellen getheilt und in Robzuder, der aber nicht 
jo fein wie der Havanna, fowie in Thonzuder unterfhieden. Auch in 
anderen franzöfifhen Infeln, ald_Guadeloupe, Maria Galante, Les Sain: 
tes u. f. w. liefern dieſe Sorten. 

4) St. Domingo, liefert ebenfalld Roh- und Thonzucker, wie Mar: 
tinique, aber von befferer Qualität. 

5) Jamaica, von ber gleichnamigen Inſel, iſt eine gute, Eörnige, 
gelbe und braune Waare, welche dem fein gelben und ordinär weißen Has 
vanna gleich geachtet wird; man unterfcheidet ihn in fein, mittel und gut 
gelb, ſowie in gut, fein und orbinär braun. 

6) St. Lucia, Barbadoes, Antigue, Tago, Monjerrat, 
Irinidadm. f. w. liefern eine dem Jamaica gleihfommende Waare. 
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7) St. Martin und Euftahe, die holländiſch-weſtindiſchen Be: 
fitungen, bringen gelbe und braune Robzuder, die meiſtens etwas geringer 
find, ald Jamaica, in den Handel. 

8), St. Thomas, St. Eroir, St. Jean, die dänifchen Befigun: 
gen in Weitindien, produciren ebenfalld nur gelben und braunen Robzuder, 
der in den Abftufungen von fein, mittel und orbinär in den Handel kommt 
und in Güte dem Jamaicazuder gleich geachtet wird. 

IV) Südamerifanifhber Zuder Die Rohzucker aus Südame— 
rita kommen in auferordentlihen Quantitäten in den europäifchen Handel 
und werben bei und wegen ihrer Güte — diefelben find theilweiſe fogar 
noch beifer, als die Havannazuder, im Ganzen aber beifer als die weil: 
und oftindifchen — fehr geihägt, was befonders bei den brafilianifchen Gat: 
tungen der Fall ift, da die Zuder aus andern fübamerifanifchen Ländern 
nur in ſehr Pleinen Quantitäten zu und fommen und ihre Produktion kaum 
den Bedarf der einzelnen Länder dedt. Wäre in Brafilien und anderen 
heilen Südamerikas die Behandlung beim Auspreffen, Reinigen und Läus 
tern forgfältiger, fo würde das Produkt alle bid jest genannten Sorten 
übertreffen. Wir können natürlich bier blos auf die Sorten eingeben, melde 
für unfern Handel die wichtigften find und zwar auf die brafilianifchen und 
die aud Guiana. Es find dieß bauptfächlich feine, mittlere und orbinäre, 
weiße, gelbe und braune Sorten. Nah den Provinzen unterfcheidet man 
fie in i 

1) Sertao, aus dem Innern Brafiliens; dieß ift wohl die feinite 
aller brafilianifhen Gattungen, die aber nur felten zu und fommt. 

2) Rio, wird im Allgemeinen der Zuder genannt, welder nad Rio 
de Janeiro an den Marft gebracht und von da ab verichifft wird. Man 
bringt folgende Sorten in den Handel: Campos Redondo, weiß, Campos 
Batido, gelbli und Campos Moscovado, braun; dieſe werden wieder in 
fein und mittel getrennt. Alle, Sorten befigen ein ftarfes Korn und find 
zum Theil von vorzüglidem inneren Gehalte. 

3) Pernambuco, eine fchlecht gereinigte umd geläuterte Sorte, 
welche viel weniger gefhäst ift, ald der von Rio; er fommt aus der Pro: 
vinz Pernambuco und wird in weißen und braunen, fein, mittel und vrdi- 
när unterfchieden. 

4) Bahia, nah Sertao die bejte Sorte, kommt aus den in der Um: 
gend von Babia befindlichen Plantagen dorthin und wird von diefer Stadt 
in bedeutenden Quantitäten nach Europa ausgeführt und in denfelben Qua: 
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litäten wie Rio verkauft. Die bis jegt angeführten Zudergattungen nannte 
man früber, wo aller brafilianifcher Zuder über Liſſabon verfchifft wurde, 
auch liffaboner Zuder. 

5) Santos, aus der Provinz St. Paulo, ift ſchlechter ald Pernam: 
buco und kommt in weißem und gelbem Sortiment in den Sanbel. 

6) Paraibo, auch Parabyba, ebenfalld in weiß und gelb und zwar 
in fein, mittel und ordinär, wird über Paraibo verfchifft. 

7) Maranbon, ift die gemeinfte Sorte und fommt nur felten zu ung. 

Alle beilen brafilianifchen Sorten find mit Thon gedeckt. 

8) Guianifher Zuder, kommt unter dem befonderen Namen Ber: 
bices, Demerary=, Effequebos und Surinamzuder in den Handel; es lie 
fert gelbe und braune Zuder, wovon die gelben dem Jamaica faft gleich find, 

V) Mejicanifher Zuder, wird gewöhnlih über Verakruz ausge: 
führt und kommt meift blos eingedidt in hölzerne Formen gegoffen unter 
dem Namen Panela in den Handel, Zwei folder Stüde, mit ihren breis 
ten Flächen zufammengelegt, bilden einen f. g. Kopf (Cabeza de panela) 
und acht folder Köpfe werden gewöhnlich zu einem Bündel (Manojo) zu: 
fammengelegt verkauft (Blumenbad, W.-K.). 

VI) Rordameritanifhe Zuder, nennt man die aud den Staa— 
ten Florida, Georgien und 2ouifidna, aber nur in. unbedeutenden Quanti- 
täten fommenden, da die Probuftion diefer Staaten erſt in neuerer Zeit in 
Aufnahme gekommen ift, das Produkt aber noch nicht ganz für das Bedürf- 
niß der Staaten audreiht. In nenerer Zeit bat jedod die Produktion be> 
beutend zugenommen und dad ganze erzeugte Quantum beläuft fich umge: 
fähr auf 230 Mill. Pfd., wovon auf Lonifiana ungefähr 175 Mill. Pfd. 
kommen. Louifiana ift der einzige Staat, in welchem die Produktion aus 
Zuckerrohr bedeutend if. Die Anzahl der Zuderplantagen belief fi im 
Jahre 1846 in diefem Staate auf ungefähr 880, im Jahre 1848 waren 
fie aber ſchon auf 1,200 geftiegen. In Tejas, Florida und Südcarolina 
bat man in neuerer Zeit ebenfalls viel mehr Sorgfalt auf Erweiterung des 
Zuderbaued verwendet. Die Einfuhr von fremden Zudern und Melaffe 
betrug 1846 im Ganzen 

127,775,496 Pfd. roben Zuder, 

240,366,842 Pfr. Melaffe, 
doch wurde mehr raffinirter Zuder aus- ald eingeführt, da die Einfuhr dei: 
jeiben mit 308 Zoll belegt iſt (Ropitſch, Berichte S. 39 ). 
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Aller aus den Eolonieen zu und kommende Rohzucker wird einer wei: 
teren Verarbeitung unterworfen, d. h. von aller in ibm enthaltenen Me: 
laffe und anderen Unreinigfeiten, ald Pflangenfäure, Pflanzenfleber, Pflan- 
zeneiweiß und den ertraftiven Karbitoffen u. f. w. befreit und möglichft weiß 
und hart gemadıt. 

Knapp in feiner Technologie jagt über das Raffiniren: „Die berr: 
fhende Theilung der Arbeit in der Darftellung des Zuders aus Rohr iſt 
ein weſentlicher Borzug, weil fie das Maffiniren Händen zuweift, mit wel 
hen der Plantagenbefiger in Mitteln und Intelligenz in feiner Weife con: 
eurriven kann; fie ift aber auch ein Nebel, weil der ganze Betrag bes 
Rohzuckers zum Zweck der Reinigung ein zweites Mal in Waller aufge: 
löft, weil diefer Waſſerverbrauch auch wieder verdampft werden muß, wo: 
bei der Zuder auf's Neue den Wechfelfällen des Siedens und den Einflüffen 
verfällt, welche fo unvermeidlih auf die Zerftörung, alſo Entwertbung ei: 
nes Theiles des Gutes hinwirken. Es ijt übrigend nicht in Abrede zu fiel: 
len, daß der Werth und Fabrifationdverluft der Raffinerieen, feit man bie 
verbefferten Methoden und Geräthe der Nübenzuderfabrifation eingeführt, 
gegen früher um ein bedeutendes geſunken ijt. rüber kannte man Eein 
anderes Neinigungsmittel, ald das tbierifhe Eiweiß im Ochſenblut, mit 
weldem ein neuer Keim der Zerfegung Pünftlih in die Zuckermaſſe getra: 
gen wurde und handhabte diefes Mittel nad) Methoden, deren Erfolg bei der 
Entblößung von allen rationellen Anhaltepunften und Wegmweifern faſt gänz: 
lich der perfünlihen Geſchicklichkeit des Arbeiterd in die Hände gegeben mar. 
Seit Einführung der Knochenkohle und der Dampfheizung in den Naffine: 
rieen iſt der Erfolg verhältnißmäßig geſichert. Er würde ed völlig jeyn, 
wenn die Maffinerie auf einer zuverläffigeren Grundlage berubte, als 
der Plantagenbetrieb ift, der den Raffinerieen, ein Rohprodukt von ewig 
wechfelnder Befchaffenbeit liefert. Leider ift auch die Wiſſenſchaft bis jest 
nit im Stande, der Prarid mit einer fiheren und leicht ausführbaren 
Probe des Rohzuckers auf feinen Gehalt an reinem, Ervitallifirbarem Robr: 
zuder unter die Arme zu greifen, wenn man nicht hierher die neuerdings 
aufgefommene f. g. optifche Probe rechnen will, über deren Brauchbarkeit 
die Erfahrung zu entfcheiden bat.” 

„Man fiebt hiernach ein, warum der Gewinn des Raffineurs mebr 
pon der genauen Kenntniß des Handels oder mit andern Worten einer fiber 
leitenden Erfahrung in der Auswahl des anzufaufenden Rohzuders abhängt, 
als von der technifhen Leitung des Betriebes. “ 


IX. Gruppe.  Zudermaterialien. 587 


Das Raffiniren des Zuders ift feine neue Erfindung. Vor mehr ald 
1000 Zahren hatten die Perſer raffinirten Zuder, welcher bei und erft vor 
ungefähr 200 Jahren aufkam, wo die eriten Raffinerieen in Venedig, ets 
was fpäter in Augsburg und Dresden und ungefähr 1650 in Hamburg und 
Amſterdam errichtet wurden. Daß natürlich zu jener Zeit die Raffinirung, 
wegen Mangeld an der nöthigen Erfahrung und weil die Chemie noch nicht 
auf dem Standpunkte war, auf dem fie fih gegenwärtig befindet, nicht mit 
Erfolg betrieben werden konnte, verſteht fih von ſelbſt; mit dem Fort: 
fchreiten der Chemie und Technik aber fand man natürlich au neue Ber 
befferungen in der Raffinirung und diefe fohritt nach und nad zu ber — 
bildung vor, welche fie heut zu Tage erlangt bat. 

Um den Rohzucker zu raffiniren, verführt man in folgender Weife: 
Bor allen Dingen muß derfelbe aufgelöft und geklärt werben, was 
dadurch geichieht, daß man auf 3 Theile Robzuder, 1 Theil Kalkwaſſer 
nimmt und ibn darin auflöft, fodann die Flüffigkeit in einen großen, mit 
einem hoben Rande verfehenen Keffel bringt, unter welchem Feuer gemacht 
und unter Zufag von Ochſenblut oder Eiweiß zum Sieden gebradt wird. 
Der fi dabei bildende und an die Oberfläche anfegende Schaum, der bie 
Unreinigkeiten des Zuckers enthält, welche das zugefegte Blut an fich gezo: 
gen bat, wird weggenommen und dieß fortgefept, bie fich Feiner mehr auf 
der Oberfläche zeigt. Das Abgefchäumte verwendet man zum Umkochen ge: 
ringerer Sorten. 

Die binlänglih abgefhäumte Zudermaffe wird nun durch eim über 
einem auf ber f. g. Klärpfanne ſtehenden Korb liegendes, trodenes, wolle: 
nes Tuch filteirt, bieranf nochmal. mit den genannten Zufägen gefotten 
und gereinigt, in eine dritte und vierte Pfanne unter denfelben Manipus 
lationen gebracht und endlich das Klärfel in einem anderen Refervoir auf- 
gefammelt, aus welchem die Siedepfannen gefpeift werden. 

Das Sieden gefhab früher über freiem Feuer, diefes Verfahren ift 
jedoch in den meiften Raffinerieen nicht mehr gebräudhlich und das in mit 
Dampf gebeizten Pfannen eingeführt worden. Das KHlärfel wird bis 42 
oder 430.8. bei einer Temperatur von 110— 115° Gelf. verkocht. Nach 
dem Berkochen kommt ed in Kühlpfannen, um abgekühlt zu werden; wäh—⸗ 
rend in diefen die Temperatur des Zuders finkt, zeigen fih ſchon Krvftalle, 
bei unreinem Klärfel nur fhwer und von kleinem Korn, bei gutem Klärfel 
feiht umd mit der Neigung fi groß auszubilden. Eine gewiffe Größe 
darf das Kom aber nicht überfchreiten und das Entſtehen derfelben mwirb 
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durch Umrühren verhindert. Hat der Zucker den gehörigen Temperaturgrad 
erreicht, jo. wird der Syrup in die Formen, gewöhnlich von der Geſtalt 
eined zugefpisten Kegelö, vertbeilt; an der Spige find aber die Formen 
mit einer Deffnung verfehen, welche man vor dem Einbringen verjtopfen 
muß. Sie werden aus gewöhnlihem Töpferthon, in neuerer Zeit aber wiel. 
ans Eiſen verfertigt. Vor dem Gebrauch müſſen fie gehörig gereittigt und 
fodann in dem Krvitallifirraume reibenweife, entweder direkt auf Unterſatz— 
Erufen oder auf hölzerne Gerüfte, unter welchen die Kruken fteben, vor dem 
Füllen aufgeftellt werden. Beim Auffüllen der Formen schöpft man: mit 
dem Hüllbefen aus dem Kühlkeſſel, deflen Inhalt aber zuvor umgerübrt 
werden muß, um die gebildeten Zuckerkryſtalle gleichmäßig zw vertbeilen und 
trägt die gefhöpfte Zudermaffe mit der Vorſicht in die Formen, daß zur 
möglihit gleihmäßigen Vertheilung Feine Form auf- einmal: gefüllt. wird; 
fondern jede Form aus allen Schichten ded Kühlers Antbeile enthält. : Am 
in den Formen die Bildung von feiteren Rinden aus größeren Kryſtallen, 
welche auch größere Zwifhenräume bedingen, zu verbindern, wird der Zuder, 
d. h. der gauze Inhalt der Form mit mefferartigen, hölzernen Inftrumen= 
ten umgerübrt und zwar fo, daß Alles an den Wänden abgefragt wird (das 
„Holen”), mad man nad ungefähr einer J Stunde wiederholt ( das 
„Stirren“). Dadurch werden die vorhandenen Krojtalle in dem dicken 
Safte überallbin vertbeilt und bilden eben fo viel-Ausgangspunfte zu einer 
gleihförmigen Kruftallifation, weldhe in 14—18 Tagen beeudigt if. Nach: 
dem die Erftarrung des Zuderd durch die ganze Form hindurch ſchon be— 
gonnen und oben fi eine Kruſte gebildet hat, was ſchon nah 5—6 Stun: 
den gefchieht, wird der an der Spike der Form befindliche Stöpfel heraus— 
gezogen, um die in den Ziſchenräumen der Zuderkryfialle befindlihe Mut: 
terlauge von der erhärteten Maffe abzufondern, welche dann in die Syrup⸗ 
töpfe tröpfelt. Nah 48 Stunden, in welchen das Ablaufen langfamer 
gebt, werden die Hüte durch Umkehren der Formen und Aufftoßen des Ran- 
ded von der Wand abgelöft, dann aber genau wieder in die vorige Lage 

eingepaßt, worauf der Reſt des Syrups leichter abfließt. Nachdem dieß ge: 

fcheben ift, kann man den Zuckerhut aus der Form herausnehmen; da es 

ihm aber immer noch fehr an der erwünfchten Weiße fehlt und er noch bräun= 

lich oder granli ift, fo muß er noch gewaſchen werden, was durch das 

f. 9. Deden der Zuderhüte gefchiebt, wobei ebenfalld wieder die Hutform 

auf die Spige und zwar in einen Spruptopf geftellt wird. Die ältejte Art 

des Dedens ijt die mit Thon: Man macht mit Hülfe von eifenfreiem, 
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ganz reinem Thon, der nicht fo fett iſt, daß er dad Waſſer zum flarf zu— 
rückhält, und mit Wafler einen Teig, welder mit kleinen Schaufeln zoll: 
bob auf die Grundfläche aller Zuckerhüte gelegt wird. Das aus dem Thon: 
. brei abwärts finfende Waller drängt durh die Poren der Zuderbüte bin: 
durch und befreit die Zuckertheilchen, nach mehrfachen Wiederholungen des 
Dedens mit frifhem Ihonbrei, binnen 8, 9 oder 10 Tagen von den Une 
reinigfeiten. Die mwährend des Deckens ablaufende Flüffigkeit heißt der 
Deckſyrup. Das Decken fann, außer mit Thon, auch noch mit Waffer oder 
nach der im Jahre 1805 von Derosne erfundenen Methode mit Wein 
geift oder nach der Homward’fhen Methode mit concentrirter Zuderauflö- 
fung, Alaunauflöſung und Kalf verrichtet werden. 

Iſt das Deden fo lange fortgefegt worden, bis die Zuderhüte die er— 
wünfchte Weiße befißen, jo werden fie „gelöſcht“, d. b. dur einen Stoß 
auf den Rand. der Korm gelöft, aber wieder mit der Spige nah unten ein- 
geſetzt, damit derjenige Theil des Syrups noch ablaufen kann, der zwifchen 
der Oberfläche des Brodes und der Wand der Form zurüdgebalten wurde. 
Iſt auch dies gefcheben, fo flellt man fie Anfangs mit der Form auf die 
breite Bafid und trodnet fie. Das Trocknen geſchieht zuerſt einen Tag lang 
an der Luft, dann aber werben die Zuderbüte zum völligen Trodnen in 
die Darrjtube oder Trodenfammer gebracht, welche gewöhnlich vier- 
eig maffiv gebaut nnd an den Wänden mit Abſätzen verſehen it, worauf 
gegen 20,000 Zuderbüte Pla baben. Der Ofen jtebt in der Mitte und 
muß immer fo gebeizt werben, daß die Temperatur des Raumes big zu 50 © 
fteigt und darin erhalten wird. Gebt in ungefähr 8 Tagen das Trocknen 
zu Ende, fo mäßigt man die Wärme der Stube immer mehr, damit die 
Zuckerhüte nah und nach völlig erfalten, die guten werden von den fchade 
baften getrennt, die höderigen Stellen abgefhabt, mit einer ſtarken Bürfte 
abgebürftet, fodann in blaues Papier, ſ. g. Zuderpapier, gewidelt und um: 
ter dem Namen Raffinade in verichiedener Feinheit, die feinften als 
Königszucker, und fo herab auf fein, fein mittel, mittel, fein ordinär 
und ordinär in den Handel gebracht. Die bei der SHerftellung dieſer Raf⸗ 
finade abfallenden verjchiedenen Sprupe werden zum Eleineren Theil beim 
Auflöfen des Rohzuckers wieder zugeſetzt, zum größeren Theil aber für ſich 
behandelt, d. b. eingelotten, geläutert und liefern dann die untergeordneten 
Sorten, welche in abnehmender Reinheit Melis-, Lompen= oder Koch: 
suder und Karinzuder heißen. Letztere fommen wegen ihres Gehaltes 
an Syrup nur gepulvert in den Handel. Der Melis ift weniger meiß 
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und mit gröberem Kom, als die ordinäre Raffinade und wird zumeilen 
auch gleih aus Mosdcovaden oder Rohzuder fabricirt. Aus dem von biefer 
Sorte abträufelnden Sprup, ſowie aud aus den ordinären braunen Mod: 
covaden wird der Kompenzuder in großen, ungefähr 25 Pfd. ſchweren 
Broden oder Stüden von gelber und unreiner Farbe fabricirt und in dem 
Haushaltungen ald Streu= oder Kochzucker verwendet. Aus dem von 
diefem Zuder abtröpfelnden Syrup wird nun erji der Karin, Baſtard— 
oder Thomaszucker fabricirt. Die großen Brode dieſes Zuckers geben 
drei Sorten: den weißen Farin von dem untern Ende der Form zunächſt 
der Thondecke, den gelben aus der Mitte des Broded und endlich den 
braunen von der Spitze; leßterer ift der fchlechteite, da in ibm noch viel 
Syrup zurüdgeblieben und derfelbe deßhalb ſehr Flebrig und mitunter fogar 
noch etwas didflüffig ift. Der bei der Fabrikation dieſes Zuders ablau- 
fende Syrup kann nicht mehr zum Raffiniren angewendet werben, wird als 
folcher ebenfalld in den Handel gebradht und von der ärmeren Volksklaſſe 
febr viel zum Hausgebrauch gekauft. Außerdem wird in den Zuderraffine: 
rieen noch eine andere Gattung Zuder, der Gandiszuder, aub Zuder: 
candel, fabricirt, ein Zucker, der die Korm von großen, fihönen, durch⸗ 
fichtigen, zufammenbängenden Kroftallen bat. Der ſchönſte Candiszucker 
muß weiß und durchſichtig wie Glas ſeyn. Derfelbe wird aus fchon raffı- 
nirtem weißem Hutzucker verfertigt, der wieder eingeichmolzen und noch 
einmal geläutert wird; man fabricirt ihn aber auch aus feinem Rohzucker 
und aus feinem Syrup. Um den Candis zu erhalten, wird der bazu be 
flimmte Zuder in reinem Waſſer aufgelöft und dann unter fortmährendem 
Schaumabnebmen bis zum Fadenziehen eingefoht, worauf man ihn aus 
dem Keflel fchöpft und durch ein Stüf Flanell in hohe Eupferne, inwendig 
verzinnte Töpfe, die Candistöpfe, gießt, deren Wände mit Pleinen, 14 Zoll 
weit von einander abjtebenden Löchern, wovon zwei und zwei einander ge 
rade gegenüber liegen”, durchbohrt find. Durch dieſe Löcher find weiße 
Zwirnfäden gezogen, welche jiraff vom Boden der Gefäße an und all 
nad einerlei Richtung bingeben. Um das Auslaufen des Zuders aus ben 
Kleinen Löchern zu verhüten, find die Töpfe außen mit Papier verklebt, 
wodurd der flüffige Zufer oder Syrup zurüdgehalten wird. Diefe Töpfe 
werden fodann bis über die Fäden angefüllt und in einer Art Trockenſtubt 
anfgeftellt, deren Temperatur auf 40— 50% erhalten wird. Theils durch 
die Abkühlung des Syrups von feinem Siedepunkte auf diefe Temperatur, 
tbeild durch die fortgefegte Verdunftung erfolgt eine langfame Ausſcheidung 
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von feſtem Zuder in Krvftallen, welche theild an der Oberfläche, am mei- 
ten aber an den Fäden und Wänden fi abfegen. Die Krpitallifation ift 
nah 6— 8 Tagen beendigt, worauf der Syrup, der noch in den Gefäßen 
enthalten ijt, aus biefen in andere abgegoffen wird; die Kryſtalle werben 
danrı herausgenommen, getrodnet und in Kiften verpadt. Die an den 
Zwirnfäden fi gebildet babenden Krvftalle find natürlih die ſchönſten, 
während die an den Wänden angefchoffenen weniger fhön und auf ber einen 
Seite immer platt find; natürlicherweife werden fomohl die an den Zwirn: 
füden hängenden, ald die von den Wänden im die Kijten verpadt. Je mweir 
Ber, durchfichtiger und härter die Kruftalle des Candiszuckers find, defto bef- 
fer iſt derfelbe. 

Im’ Handel unterfcheidet man den raffinirten Zucker nad den 
Fabrifationdplägen und theilt ihn in folgende 

Sorten: 

1) Engliſcher, meijt aus Rohzucker der englifhen Colonieen fabri- 
cirt, iſt weiß, aut und füß, aber nicht immer gleich feft und hart. Die 
Raffinade unterfcheidet man in fein, mittel und ordinär; den Melis 
in Fleinbrodigen von 8— 9 Pfd., in mittelbrodigen von 10 — 12 Pfd. und 
in großbrodigen von 14— 18 Pfpd., in fein, mittel, gut mittel und ordinäre 
Qualität; endlih den Lumpen- oder Zompenzuder, der ebenfalls 
wieder in verfchiedene Qualitäten getbeilt wird. 

2) Holländifher, weniger weiß, aber fefter und bärter, ala der 
vorige, kommt ald Sandisbrod, Poejerbrod und Raffinade, leb: 
tere in 1., 2. und 3. Qualität, fomwohl in 25 — 3pfündigen, ald auch in 
10—12pfündigen Broden vor; ferner hat man Melis 1., 2. und 3. Qua⸗ 
Iität, Lompen, gelben und braunen Farinzucker, fowie auch duntels 
braunen, braunen, gelben, bellgelben, balbmweißen und weißen Candiszucker. 

3) Belgifcher, namentlich ift der in Antwerpen fabricirte berühmt; 
man theilt ibn dort in Naffinade und zwar in feinfte oder Kanarien- 
zucker, fein, mittel und ordinär, in Melis, Lompen und Candis. 

4) Franzöſiſcher, ift nicht fo fejt und gut Erpftallifirt, wie die vor- 
bergebenden Sorten. Die Raffinaden aus den Rabrifen von Rouen und 
Orleans find nah Nummern und zwar in Nr. 2, 3, 4 und 7 unterfchieden. 
In neuerer Zeit bat man kleinen Brodzudfer, der aus zerfchlagenen und 
ganz fein geftampften Lompen, welche mit etwas Gummiwaſſer in Eleine 
Formen: gepreßt find, angefertigt, er hat aber faft gar Feine Feſtigkeit. 

. 5) Hamburger. Die Zuderjorten der hamburger Raffinerieen, melde 
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fhon im vorigen Jahrhundert ſehr bedeutend waren, jo daf fie mit ihrem 
Produkte ganz Deutfhland, Polen und Rußland verforgten, zeichnen ſich 
vor den der meiften anderen Fabriken durch ihre Härte und Neinbeit ans 
und die Raffinaden unterfcheidet man in Candisbrode, welde nur für 
die feinen Arbeiten der Conditoren beſtimmt find, Naffinade fein fein 
in 5—6pfündigen Broden, Raffinade fein, ein Produkt, das häufig im 
Broden von 6— 7 Pfd. verkauft wird, ferner in fein mittel, mittel, fein 
ordinär und ordinäre Raffinade in Broden von 11—13 Pfb.; den Me 
lis in klein groß, mittel und groß, erftere find bie befferen, lestere die 
ſchlechteren Sorten; endlih in Lompen, Baſtardzucker oder Caſſo— 
naden, fowie in gelben, braunen und weißen Farin und Candis in 
denfelben Karben. - 

6) Bremer, wird wie bie vorigen unterfchieden, ftebt in jeder Be: 
ziehbung den hamburger Sorten nad und findet deßhalb auch nicht den Ab- 
fag wie bieje. 

T) Schweden und Dänemarf haben ebenfalld viele Raffinerieen, : 
melde aber nur den Bedarf diefer Länder deden. Die Stadt Altona madt 
davon eine Ausnahme; fie liefert diefelben Sorten wie Hamburg und ver: 
fendet fie ebenfalld nad auswärts. 

8) Defterreich raffinirt in feinen Zuderfabriten fo viel, daß der 
ganze Bedarf im Lande dadurch gededt wird. 

9) Preußen, Bayern und Sachſen haben gleihfalld fo viele 
Naffinerieen, daß fie feinen raffinirten Zuder von auswärts brauchen, was 
auch, da der Zoll auf folchen bedeutend ift, wohl nicht anzurathen wäre. 

Kennzeihen der Güte. Gut raffinirter Zuder muß blendend weiß, 
etwas durchicheinend, recht feit, glatt und gleihfam Flingend ſeyn. Löſt 
man ibn in reinem Waffer auf, fo darf er dies nicht merklich trüben, auf 
der Oberfläche deffelben feinen ſchmutzigen Schlamm entftehen laſſen, fowie 
auch keinen Niederfchlag bilden. Zuder mit bläuliher Farbe ift faft immer 
mit etwad Indigo verfeht. 

Aufbewahrung, Nuben und Gebraud, Geſchichte und 
Handel u. f. w. f. unten. 


B. Zuder ans Runkelrüben. 


Diefe Gewächfe, welche ald Material der Zuderfabrikation eine Rolle 
fpielen, gehören zum Geſchlechte der Beta aus ber Familie der Melden, 
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find zweijährige Pflanzen und wurden im Jahre 1796, nachdem fie vorher 
in der Landwirthſchaft ald WViehfutter gedient hatten, zur Gewinnung von 
Zuder verfuchöweife verwendet. Erſt feit dem Jahre 1812 ift diefe Fabri— 
Fation, zuerft in Franfreih, in Aufnahme gefommen und befchäftigt jest 
namentlih in Deutfchland fehr viele Menfhen. Die meiften der dazu ver⸗ 
arbeiteten Rüben find von der Runkel-, Zuder- oder Burgunder> 
rübe, auh weißen Mangold (Beta cycla) herzuleiten; doch geben auch 
einige Botaniker die gemeine Mangold (Beta vulgaris) ald die Mut- 
terpflanze der Runkelrübe an. 

Es giebt eine außerordentlihe Menge Varietäten, von denen wir nur 
folgende 5 unterfcheiden wollen: 1) die Feldrunfelrübe; 2) die ſchle— 
fifche, birmförmig abgerundet, mit weißem Fleiſch; 3) die große weiße, 
fpindelförmig und lang; 4) die rothe, länglichrund und nur für den Kü⸗—⸗ 
chengebrauch cultivirt; 5) die gelbe Runkelrübe, von mittlerer Länge, 
mit gelbem Fleifhd. Nah hemifchen Analyfen enthalten die Runfelrüben 
858 Wafler, 10— 128 kryſtalliſirbaren Zuder, 38 Holzfafer nebft Eiweiß 
und verfchiedene andere Subſtanzen. Robzuder erhält man aber nur 
bei der Bearbeitung im Großen 5—6$. Noch ungleicher ift das Ergeb» 
niß eines preußifchen Morgend an Rüben, doch mag dafür ein Mittel zu 
160 Etr. anzunehmen feyn, fo daß eine Fabrik, die 2500 Ctr. Rohzucker 
erzeugen will, an 45,000 Gtr. Rüben verarbeiten muß und dazu ein Areal 
von faft 300 Morgen erforderlih if. Da ferner die Rüben ohne Nach— 
theil fih nicht lange aufbewahren laffen, fo muß dad ganze Quantum in 
etwa 100 Tagen verarbeitet werden und eine folde Fabrik ift daher nur 
3—4 Monate im Gange. 

Fabrikation. Im September werben die Rüben aus der Erde ges 
nommen, mit einem Meffer von dem Kraut und dem Kopf befreit, dann 
von der anhängenden Erde gereinigt und einen oder zwei Tage auf ben 
Feldern zum Abtrodnen liegen gelaffen, worauf fie in recht trodene Ma: 
gazine oder auch in Erdgruben gebracht, in diefen tüchtig mit Erde bes 
deft und zum weiteren Gebraud aufbewahrt werben. Auf die Erhaltung 
der Wurzeln muß dabei die hauptfählichfte Sorgfalt gerichtet werden. Die 
aus den Gruben oder Magazinen täglich eingebrachten Rüben werden nicht 
gefhält, fondern blos von den Wurzeln und Strunftheilen befreit, was 
eine Arbeit für Weiber und Kinder ift, fodann in einer befonderen Mas 
fine, der Wafchtrommel, gewaſchen und weiter auf die Neibmafchine, einen 
mit Sägeblättern befegten Eplinder, der, durch Waſſer oder Dampf getrie: 
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ben, an 800 Umgänge in der Minute macht, gebracht, darauf zerrieben oder 
zerriffen und in einen Brei verwandelt. Gefchieht das Zerreiben nur lang: 
fam, fo wird der Brei rötblich und es tritt eine Gährung ein, wodurch die 
Zufergeminnung erjchwert wird; auch hat man darauf zu feben, daß bei 
dem in den Kaſten fallenden Brei fein zerquetichtes Stückchen ift, fondern 
daß alle Theile der Rüben, zwiſchen welchen der Saft fist, recht gut zer 
riffen find. Hierauf wird der Brei aus dem Kaften genommen, in Säde 
gefüllt und mittelft einer Schrauben=, Hebel- oder andern fräftigen Preffe 
der Saft ausgepreßt und zwar fo, daß etwa 30 Säde in bie Preſſe kom: 
men und zwifchen jeden Sad eine von Weidenrutben geflochtene Tafel oder 
ein durchlöchertes Blech gelegt wird. 100 Pfd. Rüben geben circa 80 Pfr. 
Saft, in 12 Stunden fünnen eirca 60 Etr. Saft gewonnen werden: Der aud: 
gepreßte Saft läuft in Ninnen und von da in denjenigen Keffel, worin man 
den erften Grad der Zäuterung vornimmt. Der Saft felbft ift noch trübe und 
gefärbt; er wird in dem Fupfernen Keflel, nachdem er bis zum 65° R. hei 
gemacht worden ift, mit Kalkmilch verjegt, worauf man dad Ganze, der 
innigen Mifchung wegen, tüchtig umrührt. Der auf der Oberfläche ſich 
bildende Schaum muß abgenommen und mit dem Heizen fo lange fortge- 
fahren werden, bis fih Blafen auf der Oberfläche zeigen, worauf das Feuer 
fchnell ausgelöfcht wird. Man fährt fort, den Schaum abzunehmen und 
führt den ſich unter ibm befindlichen hellgelben oder blaßgelben Saft in 
den Abdampffeffel. Der Schaum und Bodenfab wird in Säcke gebradt 
und wieder Saft daraus geprefit. 

Sowie der Saft in den Abdampffeflel läuft, wird unter demfelben 
ein Feuer angezündet und der Saft fo ſchnell ald möglich zum Sieden ge: 
bracht. Der geläuterte Saft läuft dabei ununterbroden in dieſen Keſſel 
und erfeßt fletd wieder den verdampften. Nachdem er bid auf 5—6° R. 
eingekocht ift, fängt man an, tbierifhe Koble bineinzumerfen, welche man 
nach und nah fo vermehrt, bis der Saft fo weit eingedidt ift, daß er 20° 
und nach weiterem Cindampfen 27—28° hält. Um nun diefen Sprup 
von der ihm beigemifchten tbierifchen Koble zu trennen, muß man ibn fil: 
triren, was in der Weife geichiebt, daß man einen großen Korb in einen 
Keffel ftellt und das Innere ded Keſſels mit einem leinenen Safe von 
gleicher Weite auslegt. Nun wird ber eingedidte Saft in den Sad ge: 
goſſen und das Durdlaufen des Saftes durch denfelben wird fo lange qu- 
ten Fortgang baben, ala der Syrup noch nicht erfaltet ift; ſowie dies Er: 
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falten aber beginnt, wird der Syrup dickflüſſig, das Durdlaufen geht im: 
er langfamer und bört endlih ganz auf. Man fchlägt nun die Enden 
des Sades über einander, legt eine hölzerne Scheibe darauf und befchwert 
dieſe nah und nah mit eiſernen Gewichten, deren Drud den Saft durch 
die Poren ded Sades treibt. Das Filtriren ift in kurzer Zeit beendigt, 
die im Sade zurüdbleibende thierifhe Kohle wird wieder ausgewaſchen und 
andgepreßt, um den daran hängenden Syrup zu gewinnen und ihn eben: 
falld abzudampfen. Gewöhnlich werden jett zwei Abdampfungen und il: 
trationen vorgenommen und zum Cinfochen des Safted wendet man be: 
reitd Keffel mit Dampfbeizung an. 

Der fo weit zubereitete Syrup wird am folgenden Tage zu Zuder 
verfotten und zwar jo lange, bis er 44— 45° ftarf ift, worauf man ihn 
zum Erftarren in Zuderformen einfüllt. Diefe legte Einkochung wird, um 
dad Anbrennen zu verhüten und weil anhaltende und zu flarfe Hitze auf 
die Kroftallifation des Zuders einen Shädlihen Einfluß ausübt, in Schau: 
felpfannen vorgenommen, wo dad Kochen unter vermindertem Luftdruck 
ftattfindet. Die Art ded Ausgießend in die Zuderformen geſchieht wie bei 
dem Rohrzuder, die Melaffe läuft auch bier in untergefegte Spruptöpfe. 
Man trägt die Formen mit den Zuderhüten in eine Stube, welche 18 — 
200 R. warm ift, ftellt fie da auf andere Töpfe und wäſcht oder det fie. 
Die Deden wird mit Zuderforup felbft verrichtet. Die Bafid der Zuder- 
büte wird mit einem Mefler eben gejchabt und auf jeden Hut ungefähr 
4 Dfd. weißer Zuderfurup gegoflen, welcher in die Hüte hineinzieht, die 
noch zwifhen den Zudertheilden ſich befindende Melaffe verbünnt und fie 
mit ſich fortreißt. Diefe Arbeit wird dreimal und zwar von zwei zu zwei 
Tagen vorgenommen. 

Sind diefe verfhiedenen Operationen mit gehöriger Einficht vollgogen 
worden, fo erhält man einen feften Zuder, welcher der beften Caſſonade 
gleichfommt, mit Thon gedeckt ſchon ald balbraffinirter Zuder verfäuflich 
ift und fih ganz gut für fih oder mit fremdem Rohzucker vermifcht raffi- 
niren läßt. Die weitere WVerarbeitung des Rübenrohzuckers geſchieht durch 
das Naffiniren, was ebenfalls leicht geicheben kann. Man füllt zu dieſem 
Zweck eine Pfanne zu zwei Dritttbeilen mit Wafler oder mifcht halb fo 
viel Kalkwaffer darunter und läßt 800 Pfd. Rohzucker in demfelben bei 
gelinder Wärme zergehben. Die Flüffigkeit wird nun bis zu ungefähr 65° 
erbigt und ſodann thierifche Kohle zugefegt, wobei man fie zu wieberhol: 
tenmalen tüchtig mit einem Spatel umrührt. Nachdem dad Sieden unge: 

38 * 
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fähr eine Stunde gedauert bat, wird das Feuer audgelöfcht und die Flüſ— 
figfeit durch ein grobes wollenes Tuch filtrirt, um die Koble abzufondern, 
Fit die Wärme big auf 409 gefallen, fo gießt man dad Weiße von unge: 
fähr 40 Eiern in die Pfanne, worauf das Feuer von Neuem angemadht und 
die Klüffigfeit fo lange umgerübrt wird, bis fie wieder eine Wärme von 70° 
bat. Hierauf wird das Umrühren beendigt, die Alüffigkeit bis faft zur 
Sicdebite gebradht und dann das Feuer audgelöfht. Es bildet fih eine 
dide Schaumrinde auf der Oberfläche, welche nah ungefähr 3 Stunden 
Nube abgenommen und die Zlüffigkeit durch ein grobes wollenes, ziemlich 
dichtes Tuch filtrirt wird, Das Verſieden der filtrirten Alüffigfeit nimmt 
man am beiten in 5—6 Portionen vor. Wenn jede Portion verfotten ift, 
wird fie in die Küblpfanne und von da in Formen gegoffen, wo fie zu 
einer fejten Maſſe eritarrt; drei Tage fpäter ftellt man die Formen über 
Töpfe, um die Melaffe ablaufen zu laffen, und nah adt Tagen über an: 
dere Töpfe, um das MWeißmachen des Zuderd zu bewerkitelligen, was durch 
Thon in der gewöhnlihen Art und Weife gefchieht, worauf fie dann im bie 
Trockenſtube gebracht und getrodnet werden. 

Bon den vielerlei Modifikationen ded Verfahrens bei der Bereitung 
des Rohzuckers aus Runkelrüben und den zahllofen Veränderungen der Ap: 
parate kann bier nicht die Rede feyn, da fie, ſowie überhaupt eine volljtän: 
dige Beichreibung der Zudergewinnung in ein technifches Werk gehört. 
Wir wollen nur zwei abweichender Methoden gedenken. Die erjte derfelben 
ift die von Dombasle zuerjt empfohlene Maceration, nach welcder der 
Saft nicht durch Preſſen erbalten wird, fondern indem man die Müben zu 
dünnen Scheiben zerfchneidet und dann fuftematiich auslaugt. ine andere 
Neuerung ift die von Schutzenbach erfundene. Nach diefer werden die 
Rüben nicht fofort verarbeitet, fondern zunächft in Stengelchen zerichnitten 
und ausgedörrt, wozu er große, aber einfache Apparate angegeben bat. 
Eine fehr große Schwierigkeit bei diejer Kabrifation beſteht nämlich darin, 
daß das Material fehr voluminös ift, in der Nähe erzeugt und in kurzer 
Zeit verarbeitet werden muß, daß der Kabrifant daher in der Regel die 
Nüben felbft bauen muß und die Fabrik nur einen Eleinen Theil des Jab: 
res in XThätigkeit it. Beim Dörrſyſteme fallen diefe Uebelſtände weg. 
Durch gehöriges Ausdörren wird die Nübe auf eine A—5mal Fleinere Maſſe 
reducirt, die allen Zuderftoff enthält, fih Jahre lang aufbewahren und un: 
gleich leichter ertrabiren läßt. In neuerer Zeit bat man eine Fabrik in 
Galizien errichtet, welche ſolche gedörrte Runkelrüben verarbeitet. 
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Sorten. Der Runfelrübenzuder wird ganz auf diefelbe Weile for: 
tirt, wie der Robrzuder; man bat Raffinade in fein fein, fein, fein mits 
tel, mittel, fein ordinär und ordinär, Melis mit denfelben Unterabtbeilnn: 
gen, Lompen-, Karin: und Candidzuder Nur unterfeiden ſich 
die einzelnen Sorten in der Güte nach den Kabrifen, in welchen fie fabri— 
eirt worden find; die eine ift weißer, ald die andere, die eine ift feiter, 
bat ein kleines Korn u. f. w. Der Einkäufer muß fi deßhalb an folde 
Babrifen balten, die befanntlich ein fehr ſchönes und feftes Produft liefern. 

Kennzeichen der Güte f. Robzuder. 

Aufbewahrung. Naffinirter Zucker und Candis muß vorzüalich 
trocken, entweder in Kiſten verpadt oder auch lofe, an trodenen Plätzen 
aufbewahrt werden. Roher Zuder und Karin ift in der Regel etwas 
‚feucht und wird deßhalb auch nicht ganz troden geitellt, um nicht an Ge— 
wicht zu verlieren. 

Nutzen und Gebrauch des Zuders ift befannt. 

Geſchichte und Handel. Was man SHiftorifches über den Zuder 
in Erfahrung bringen kann, ift in ziemlich undurddringlices Dunkel ge: 
büllt.e So viel ift fiher, daß die alten Griehen und Nömer dad Zucker— 
rohr nicht kannten. Erft im Jahre 320 v. Chr. fchreibt Theophraſtus 
etwas über den Zuder, ald eine Art Honig, der aus Mohr oder Schilf gr: 
zogen fei. Später lernte man einen Honig kennen, welder aus einer Art 
Rohr ausfhwigte. Dioskorides (1. Jahrh. n. Chr.) fagt fehr bejtimmt, 
eine Art Honig finde fi) an Möhren in Indien und dem glüdlicen Ara: 
bien, bverfelbe fei weiß wie Gummi und werde Zuder genannt. Dieß be: 
ftätigt auch Pliniug mit dem Bemerfen, daß die Stüde von der Größe 
der Hafelnüffe feien und er nur in der Arzneifunft angewendet würde (Lib. 
XH. c. 8). Da hiernach von einem Safte die Rede zu fenn feheint, wel: 
cher in oder auf dem Rohr entfteht, fo haben Einige gemeint, daß bier auf 
Tabaſchir angefpielt fei, einen Saft, welcher zuweilen an den Gliedern 
des Bambusrohres Fruftallifirt. Die Nahrichten anderer Scriftiteller, ald 
Zucan, Seneca, Cratoſthenes, Strabo u. f. w., find unvollftändig, 
können jedoch eher auf Rohrzuder bezogen werden, und die Nachricht des 
Plinius Faun ja leicht auch unrichtig feyn. Wenn aber auch der Nohrzuder 
bier genannt ijt, fo fieht man do, daß er bei den Griechen und Römern 
wenig und nur ald Heilmittel befannt war. Der Zuder bat nämlich mit febr 
vielen Genußmitteln ded täglichen Lebens dad gemein, daß er erſt durch 
den Arzneiſchatz hindurch fih Bahn in's tägliche Leben gebrochen bat. Dad 
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Wort Zuder ſtammt aus dem Indiſchen (Sansfrit: Sarkara, Prakrit: 
Sakkara) und erhielt im Arabifhen Sukkor, die Geftalt, in welcher ed nadı 
Europa wanderte. Es ift ungewiß, zu welder Zeit dad Zuderrobr von 
Indien nach Arabien gebracht wurde, aber ficher ift ed, daß es ſich auf die 
ſem Wege nach Weften verbreitet bat. Durd die Eroberungen der Araber 
ward der Anbau des Zuckerrohrs und die Gewinnung des Zuckers aus dem: 
felben im Laufe des 9. Jahrhunderts, nachdem fie Rhodus, Cypern, Sic: 
lien und Greta erobert hatten, in den genannten Ländern verbreitet und 
dehnte fih dann auch von Sicilien nah Galabrien und Spanien aus. Be: 
netianifche Schriftiteller erwähnen, daß die Kaufleute im 12. Jahrhundert 
den Zuder aus Sicilien zu billigern Preifen beziehen konnten, als aus 
Aegypten. Durch die Kreuzzüge wurde der Zuder durch dad ganze weil 
lihe Europa verbreitet, daß er aber in Europa, wie bereitd angeführt, 
fhon vor den Kreuzzügen angebaut wurde, ift mit Gewißheit anzuneb- 
men, fowie daß er früber von venetianifhen und amalfitanifhen Kauf: 
leuten aus Alerandrien und einigen Häfen der Levante eingeführt wurde. 
Der Neifende Marco Polo machte diefe Pflanze um die Mitte des 13. 
Jahrhunderts der Welt genauer befannt, obwohl man fie ſchon früber 
kannte. Bon Sirilien aud wurde diefelbe nah Spanien und durd Prinz 
Heinrib, genannt der Seefahrer, um's Jahr 1420 nach der nenentdedten 
Infel Madeira aebradt, wo fie, fowie aud auf den canarifchen Inſeln fo 
vortrefflich gedieb, daß diefe Infeln faft den ganzen Zuderbevarf Europas 
lieferten. Nach der Entdeckung Amerifad murde das Zudferrobr von Spa: 
nien und den canarifhen Infeln nah Brafilien und im Beginn des 16. 
Jahrhunderts nah St. Domingo gebraht; man fand bald den Zuderbau 
bed wärmeren Climas wegen dort fo viel vortheilbafter, daß er allmäblia 
auf den canarifhen Inſeln, fowie auf dem europäifchen Feſtlande vermin- 
dert wurde und bald ganz aufbörte. Im 16. und 17. Jahrhundert baute 
man auf Cuba und den übrigen weftindifhen Anfeln Zuder und er wurde die 
Haupturfache des fo ungerechten und ſchlechten Negerhandels; auch auf dem 
Feſtlande Amerikas, Mejico und Guiana wurde der Zudferbau ftarf betrie: 
ben. „Es find diefe Theile des Feſtlandes,“ ſagt Schoum in feinem ſchon 
öfter erwähnten Buche, „als Mitconcurrenten aufgetreten und fie werden 
mwabrfcheinlich in der Zufunft das UWebergewicht über die Inſeln erhalten, 
weil der Erdboden weniger ausgemergelt ift, Taglohn und Feuerung billiger 
und die Bevölkerung größer, fowie Gapitalien in größerer Menge vor: 
handen find; der Zudferbau wird alfo noch mebr gegen Weften bin ausge: 
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dehnt. Was noch die Concurrenz zurückhält, das ijt der Mangel guter 
Bege und Ganäle, etwas, dem die Zeit abbelfen kann. Was den Zumahd 
des Zuderbaues ſehr befördert, ift, daß dad Zuderrohr auf demfelben Areal 
größere Ausbeute giebt, ald die meilten Aderbaufrücte. Weiter führt 
Schouw an einer andern Stelle fort: „Auch in Louifiana und Florida 
bat der, Zudferbau bedeutend zugenommen, wodurch der Negerhandel dort 
febr lebendig geworben ift, und er bat verurfacht, daß man in Virginien 
und. Sarolina ſich mehr Neger, ſowie anderes „Hausvieh“ zulegte, um fie 
nach jenen füblihern Provinzen zu fenden, wo indeffen viele die Opfer dee 
ungefunden Glimad werden.” Die Kunft, den Zuder zu raffiniren und in 
Brode zu formen, ift eigentlich Feine neuere Erfindung, indem fie die Pers: 
fer fhon vor 1000 Jahren gekannt haben follen. In Europa aber wurde 
fie zu Ende des 15. Jahrhundertd von einem Venetianer erfunden. Im 
Jahre 1597 hatte Dresden ſchon eine Zuderfieverei. Die Anwendung des 
Kalkwaſſers und Eiweißes zum Raffiniren des Zuckers ift von Angelus Sala 
im Anfang des 16. Jahrh. befrhrieben worden. Der Name Candis findet ih 
bereitö in der Alchemie des Libavius erwähnt (1595). In neuerer Zeit 

erfand man endlich auch die Kunft, aus anderen Pflanzen Zuder zu gemins 

nen und befonders find zwei davon zu erwähnen, die aber höchſt verichiede: - 
nen Beweggründen ihren Urfprung verdanken, der eine menfchenfreundlichen 

Rückſichten, der andere der Herrihfuht. Die Quäker in Nordamerika fans 

den nämlich, daß es gegen ihr Gewiſſen ftritte, von Sclavenhänden berei- 

teten Zuder zu genießen und glaubten, wenn fie ed thäten, dadurch zur 

Bortfegung des Sclavenhandeld beizutragen. Sie ſuchten daher und fanden 

auch ein Surrogat in dem Safte des Zuderahornd, eined Baumes, der fehr 

viel in Nordamerifa wähft und, ähnlich wie unfere Birfe, einen Saft aus: 

ſchwitzt, welcher durch Auskochen einen fohwarzbraunen, aber ſehr füßen 

Zucker zurückläßt. Natürlich ift der Verbrauch diefed Zuckers nur ſehr un: 

bedeutend und es fteht auch in keiner Weife zu erwarten, daß er je mehr 

in Aufnahme fommen wird. 

Im Jahre 1747 gelang es dem Chemiker Marggraf, den Zuder in 
verjhiedenen Wurzeln, befonderd aber in der Runkelrübe nachzuweiſen und 
die Darftellung deffelben zu lehren; diefe wichtige Sache wurde aber erft 
49 Jahre fpäter, im Jahre 1796, von dem Naturforfher Achard wieder 
aufgenommen und von ihm eine Berfuchsanjtalt zu Cumorn in Schleſien 
errichtet, von dem Kreibern von Kopph 1805 eine zweite zu Krane 
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in Sclefien und von dem Gutöbefiter Natbufius in Althaldensleben 
bei Magdeburg eine dritte, alle aber mußten wieder eingejtellt werben, 
weil fih ihnen Schwierigkeiten und Hinderniffe in den Weg jtellten, die zu 
befämpfen fie ſich fcheuten. Als Napoleon aus Haß gegen die Engländer 
den gigantifhen Gedanken faßte, ihren ganzen Verkehr mit dem euro: 
päifhen Feſtlande abzufhneiden und ihren Handel volljtändig zu „vernich- 
ten, mußte er fih nah Surrogaten umfeben, welde die wichtigjten Colo— 
nialmaaren erfegten. Es mußte ihm deßhalb die Entdefung, daß man 
vom Safte der Runfelrübe Zuder bereiten könne, ſehr erwünſcht ſeyn, 
weßhalb er auch Alles aufbot, um die Landleute zum Anbau derjelben, 
Chemiker zur Auffindung der zwedmäßigiten Zubereitungäweife und Raffi: 
neure zum Betrieb der NRunkelrübenzuderfabritation zu ermuntern. Im 
Sabre 1810 waren in Franfreich bereits 200 Fabriken, welche jährlich 
an 2 Mill. Pfd. Zuder lieferten, was beinahe der „1, Theil des fran: 
zöfifhen Verbrauches war. Als der meftindifhe Zuder wieder einge: 
“ führt werden fonnte, verminderte fih natürlich die Produktion des Rüben: 
zuders, flieg aber fpäter wieder wegen der Verbefferungen, die man bei 
ihr gemacht hatte und weil man das Landweſen damit in Verbindung fekte, 
fo fehr, daß Frankreich allein jährlich gegen 24 Mill. Pfd. kieferte. Bon 
Frankreich zog fi) diefe Kabrifation erjt wieder in das Land, von wo fie 
ausging, nach Deutfchland, fowie nach den übrigen Ländern ded europäifchen 
Gontinents, und es find jetzt bauptfählih in Deutfhland eine ziemliche 
Anzahl Zabrifen, welche fih mit der Produftion des Rübenzuderd beihäf: 
tigen. Frankreich hatte im Jahre 1850 290 Fabriken, Belgien 27, der 
Zollverein 144, Defterreih 114, Polen 21, Rußland 430. Ein Blid auf 
diefe Ueberfiht zeigt, daß die Anlagen fich gruppenweife ausbilden, gleich: 
fam wie Colonieen, wo das Gewerbe erzogen wird, um fpäter auszuwan— 
dern. Die geograpbifhe Berbreitung finden wir von Paris bi8 Moskau, 
zwiſchen dem 46, und 54. Grade. Es liegt darin ein Beweis, mie paſſend 
vorzugsmweife der Boden und das Clima Deutfchlands für diefe große Gul: 
tur ift. Im Sabre 1849 follen gegen 4 Mill. Ctr. Rübenzuder erzeugt 
worden jeyn, welche Produktion ſich bis jet gefteigert haben mag, da durch 
den bedeutenden Eingangszoll, der auf fremdem raffinirtem Zuder liegt, 
dDiefer von den Märkten ded Zollvereind immer mehr verbrängt wird und 
den Abſatz des Rübenzuderd immer größeren Umfang gewinnen läßt. 
Fine Ueberfiht zu geben über die Eins und Ausfuhren des Roh-, fo: 
wie des raffinirten Zuckers ift hier nicht gut möglih, da er faſt im allen 
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Ländern in ungeheuern Quantitäten verbraucht wird und deßhalb neben 
dem Kaffee und Taback einem aufßerordentlih großartigen Handel unter: 
worfen if. Es möge genügen, wenn wir bier hauptſächlich die Ein- und 
Ausfuhr desjenigen Plated anführen, welcher für den deutfhen Kaufmann 
ald befonderd wichtig für den Handel mit Zuder ifl, und die anderen, aller: 
dings viel bedeutenderen Pläbe, ald London, Amfterdam, Bordeaur u. f. w., 
bier auf der Seite liegen laffen und nur eine Weberfiht der Totalvorräthe 
in den 6 SHauptentrepots in Europa vom 1. Mai 1850 geben: 

Holland 804,000 Etr., 

Antwerpen 70,000 — 

Hamburg 140,000 — 

Trieft 263,000 — 

Havre 33,000 — 

England 2,258,000 — 

Zotalfumme 3,508,000 Gtr. 

Hamburg führte ald der Haupthandelöplag Norddeutſchlands für dies 
fen Artikel im Jahre 1848 an robem Zuder ein: 
aus Brafiliien - . 2... 150,677 Etr. zu 1,963,540 M. Be., 


— Cuba . 2 2 2.2020. %66,022 — — 3,405,010 — 
— DOfiimdin . . 2 2. ..472411— — 35010 — 
— Gt. Thomas und Portorico 7,56 — — 126550 — 
— den Vereinigten Staaten . 3,074 — — 38290 — 
— Großbritannien . » » „36,751 — — 411,480 — 
— den Niederlanden . . . 26,340 — — 351,880 — 
— Altona. 222 nn. 33,988 — — 338,530 — 
übrige Einfuhr. -. - » . . 2,7122 — — 35390 — 


534,781 Gtr. zu 6,861,780 M. Bc. 
Raffinirten Zucker und Baftern führte e8 ein: 


aus den Niederlanden 68,986 Etr. zu 1,092,300 M.Br., 
Raff. Zuder \- Belgien 50,498 — — 880,450 — 
übrige Einfuhr 1,622? — — 304140 — 
i 9617 — — 84,620 — 
8 aus den Niederlanden 9, 
— —— Einfuhr 515562 — 53,50 — 


136,178 Etr. zu 2,141,100 M.e. 
Dagegen führte Hamburg im Jahre 1848 aus: 
rohen Zuder 409,679 Etr. zu 5,575,470 M. Be., 
wovon über die Hälfte nach den Kabrifen des Inlands ging, und 
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raffinirten Zuder und Karin 131,578 Etr. zu 2,500,990 M.Bc., 
wovon ungefähr der dritte-Theil nah dem Inlande ging. 
| Im Jahre 1849 betrug die Zufuhr gegen 8 Mill. Pfd. weniger als 
1848, nämlih 63 Mill. Pfd., worunter 9,500,000 Pfd. Lompen, Melis, 
Baftern und Candis. Zu diefem Quantum lieferten 


Babia -. . » . . 12,993,600 Pfp., 
Pernamburn . . . 78400 — 
Guba . 2. 2.2... 17328,580 — 
England . ... 73,870 — 


Holland und Belgien 7,135,000 — 
verfhiedene Häfen . 25,176,130 —.. 

Naffinirter fremder Zuder wurde nur an 9,500,000 Pfd. eingeführt. 
Verpackungs- und Verkaufsweiſe des Rohzuckers. 
Bengalzucker wird in Rapperſäcken von 150— 200 Pfd. oder in 

Seronen, Körben und Canaftern von 3— 400 Pfd. verfendet. Die Preiie 

find in Galcutta für 1 Factory Maund in Compagnie Rupien und können 

die feinften indifhen Sorten zu 6% Pence per Pfd. inch. Zoll geliefert wer: 

den. Calcutta erportirte 1846 für 14,500,000 C. R. 

Java- und Bataviarohzucker wird in Ganaftern von 400 Pfr. 
verfendet, von welchen 44 Pfd. Zara gerechnet werden. Man verkauft ihn 
nah holl. Gld. und wurde davon 1846 für 13,608,000 Gld. von Batavia 
erportirt. 

Manillazuder kommt in aus Schilfblättern geflodtenen Säden 
von eirca 80 Pfd. oder in doppelten Säden von 200 Pfd., wovon man 
59 Tara giebt, in den Handel. Es wurden 1844 davon 21,529 Tons aus: 
geführt. 

Ghinefifher Zuder wird in geflochtenen Säcken ausgeführt. Die 
Ausfuhr, melde meiſt nah Bombay, Auftralien und dem Cap geht, beträgt 
jäbrlih im Durchſchnitt für 1,400,000 Dollard. Der Erport von Candis 
von Canton und Amoy nah Oftindien betrug 1846 320,000 Dollars. 

Afrifanifher Zuder kommt ebenfalld in, Körben oder Canaſtern 
zu und. 

Havannaz oder Gubazuder führt man gewöhnlich in ganzen Ki: 
ften von 450 Pfd., ſowie auch in halben und Biertelfiften aus. Die Preife 
find dafür per Quintal in Piaftern und Realen feftgefegt. 

JZamaicazuder fommt gewöhnlich in Pipen oder Fäffern von 1000 
Pfd., in Orboften von 500 Pfd. und in Barrels oder balben Orboften von 
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250 Pfd. in den Handel; verfauft wird er nach dem Gentner in Colo— 
nialmünze. 

Martinique verfendet jeine Zuder in Fäffern von 500 Kilogr., in 
Srboften von 350 Kilogr., in Quarten von 50—150 Kilo und in Tiergen 
von 125—300 Kilo. 

Domingo verfendet fie in Fäffern von 10 Etra. 

Die füdamerifanifhen Sorten werden in folgenden Verpackungen ver: 
fendet: 

Riv in Kiſten (Barriques) von 1200— 2000 Pfd., in halben und 
Biertelkiſten. Man verkauft ihn per Arroba und notirte früher den Preis 
veffelben, indem man für einzelne Sorten dad Aufgeld über den Tarwerth 
der Megierung (sobre os ferros) vermerkte. Gegenwärtig notirt man und 
zwar für folgende Sorten: Campos redondo, C. meio redondo, C. batido, 
C. meio batido, C. mascavado, Santos fino, S. redondo, S. mascavado. 
Wenn bios der Preid des redondo notirt ift, fo Eoftet jede der geringeren 
Sorten 100 Reid per Aroba weniger, ald die nächft beffere. 

Bahia. Verpackung wie bei Rio, wird ebenfalls nach der Arroba verkauft, 
früher aber (Noback, Münzs, Maß: u. Gew.=K.) in einer andern Weife, welche 
zuweilen noch vorfommt, nämlich in fo und fo viel Reis über einen gewilfen, von 
der Regierung angenommenen Taxwerth (Ferro) der verſchiedenen Sorten per 1 
Arroba, was man „die Preife sobre os ferros (abge. S. F.) notiren‘ nennt. 
Diefe alten Zarwerthe find folgende: B. F. (Branco ferro) 1400 Reis, 
B.R. (Branco redondo) 1200 R., Branco 1100 R., Branco batido 900 
R., M. M. (Moscovado macho) 600 R., M. R. (Moscovado redondo) 500 
R., M. B. (Moscovado batido) 400 R., M.S. V. (Moscovado sin valor 

[ohne Preis]) 300 Neid. Iſt z. B. der Preis von B. R. (d. i. mittelmei- 
fer) zu 800 S. F. notirt, fo bedeutet dies: 800 Reis über den Tarwerth 
(sobre os ferros) von 1200 Neid, was alfo einen wirklichen Preife von 
2000 Reis per Arroba von 32 Pfd. ergeben würde. 

Pernambuco verfendet feinen Zuder in langen Kiften von 1200 — 
2000 Pfd., aub in halben und Wiertelfiften und verfauft ihm nad der 
Arroba, aber nicht mehr nach dem Ferros, wie Bahia und Rio. 

Santos fommt nur in halben Kiften von 600 Pfd. und in Säden 
von 150 Pfd. zur Ausfuhr. 

Der Zuder aus anderen füdamerifanifchen Staaten fommt in Seronen 
von 150-200 Pfd. zu uns. 

Naffinirter Zucker kommt gewöhnlich in in blaues Papier einge: 
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widelten und mit Bindfaden gefhmürten Broden, die lofe verladen werden, 
in den Handel. Melis und Lompen werden gewöhnlich in Fäffern verjen- 
det, ebenfo auch der Karinzuder. Der Candis fommt in Kiften von ver: 
fihiedener Größe in den Handel. 

Berkaufsweife ded roben und raffinirten Zuckers an den 
europäifchen Hauptmärkten. | 

Amjterdam verkauft Modcovaden und Kaffonaden nah 50 Kilo in 
boll. Guld. mit 29% Discont und 29 Gutgem. Die Tara ift bei Martini- 
que, St. Domingo und St. Croir 189; bei Surinam und dem von briti: 
ſchen Infeln 209%; bei Demerary, Berbice, Effequebo und weißem Brafil 
188; bei Havanna 80 Pfd. und bei Java 48 Pfd. Oftinpifche Zuder in 
Säcken, Matten und Seronen mit einfacher oder doppelter Emballage wer: 
den in Haufen von eirea 500 niederl. Pfd. gewogen und darauf 108 Tara 
vergütet. Naffinirten Brodzuder behandelt man ſowohl in Amjterdam als 
Antwerpen nah 50 Pfd. mit 38 Gtgw. für Papier und Bindfaden, Gans 
dis für 4 Pfd. in Cents mit Netto:Tara. 

Hamburg verfauft per Pfd. in Groot vläm. mit 83 9 Rab. oder in 
Schill. Be. ohne Rab. Havanna in Kijten von 400 Pfd. wird netto gewo— 
gen und 5 Pfd. Befenfchon abgerechnet. Die Havannafiften werden entweder 
tarirt.oder bei einer Partie auch nur einige der Kiften und die übrigen nad 
ihrem Durchſchnittsgew. angenommen, oder man nimmt die Landtara an und 
diefe giebt 2 Pfd. für weiße und 4 Pfd. für braune Supertara, endlich 
werden auch wohl die weißen 65 Pfd. und die braunen 70 Pfd. Zara per 
Kifte überhaupt bedungen, welches die Zuderbäder naſſe Tara nennen. Bei 
Auctionsverfäufen ift die Tara auf 70 Pfd. für braune und 75 Pfd. für 
weiße firirt. Der Befenihon von 5 Pfd. wird in allen Fällen bewilligt. 
Rio, Bahia und Pernambuco in Furzen und langen Kiften von 1200—2000 
Pfd., Netto mit 10 Pfd. per Furze und 12 Pfd. per lange Kifte Beſenſchon 
und 169 Zara; man rechnet auch die Tara nah Arroben und bedingt für 
die weißen 34 — 36 Pfd., für die braunen 38, auch 40 Pfd. Dſtindiſche, 
als Kanton und Bengal in halben Kiften von 600 Pfd. mit 5 Pfd. Beſen⸗ 
fhon und 189 Tara; Java und Bengal in Ganaftern oder Körben von 
400 Pfd., in weißen Rapperfähen von 150—200.Pfd. Tara 108, in brau: 
nen Rapperfäden von 150—200 Pfd. Tara 122. Manilla in feinen Mat: 
tenballen von 80 Pfd. Tara 4, 6 und 8 Pfd.; man bedingt jedesmal die 
Zara, für weiße gewöhnlihd A Pfd., für gelbe 6 Pfd., für braune 8 Pfr.: 
die feinen Mattenſäcke wiegen eigentlich nicht über 14— 2 Pfd. Bourbon 
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in feinen leinenen Ballen von 80 Pfd. Tara 8 Pfr. St. Domingo, Ja: 
moica und von andern engliihen Iufeln, Surinam, Demerary, von däni— 
hen Infeln, Martinique und Guadeloupe in Fäffern über 1000 Pfd. 159 
und in Fäffern unter 1000 Pfd. 200 Zara. Das Gutgewicht iſt bei Has 
vonna= und Brafilzuder 3 9, auf dergleichen in Auctionen 18, auf andern 
roben Zudern in Kiſten 38, in Fäffern, Ganajtern und Süden 18. Hanı: 
burger und englifhe raffinirte Zuder werden nah dem Pfund in Groot 
vlämifch mit 440 Rab., in neuerer Zeit auch nach dem Pfd. in Schill. Br. 
ohne Rabatt verfauft und Netto-Tara mit 49 Gutgemw. berechnet. Bei 
englifhem Melis und Lompen, vom Zuderbäder gekauft, wird reine Tara 
gemacht und Papier und Bindfaden mit tarirt; vom Kaufmann gekauft, 
wird die Tara reducirt und der engl. Etr. für 106, aud wohl für 108 Pfd. 
gerechnet, für Papier und Bindfaden werden fodann 18 Pfd. vergütet; man 
nimmt auch wohl das engl. Nettogewidt der Farture an und reducirt den 
Centner zu 104 und 106 Pfo. hamburg. Gewicht. Courtage wird von als 
lem in Hamburg raffinirten Brodzuder in Courant von der Summe in 
Banco Baluta bezahlt und zwar mit Ausnahme des Candis 52%, bei leg: 
terem per Kifte 12 Schill, per 4 Kifte 6 Schill., per 4 Stifte 3 Schill. 

Bremen verkauft robe und raffinirte Zuder nad dem Pfund in Groot 
Zouisd’or ohne Rabatt, den Brod⸗, Lompen- und Candiszucker netto Tara; 
bei Havanna ijt feſte Tara 70 Pfd. per Kifte, halbe nad Verhältniß, bei 
Brafil 208, bei oftindischen 10 Pfd. per Sad. In 

London find die Zuderpreife frei an Bord für 1 Etr. in Schill. Sterl. 
ſowohl für rohen als raffinirten Zuder auf 4 Monate gegen acreptirte 
Wechfel oder gegen baar mit 2— 242 Discont. Man verfauft entweder 
netto Tara, indem man eine Kifte tarirt und die andern dann im Durch 
ſchnitt annimmt, oder die Käufer verftändigen fih darüber. In 

Bordeaur, Nantes und Hapre, fowie an andern franzöfifchen 
Plägen wird der Preis für raffinirten Brodzuder nah 4 Kilo in Cents 
mit 39 Disconto beſtimmt. Roher Zuder nah 50 Kilo in Francs. Die 
Zarafüge in Bordeaur find feft und zwar bei Brafil 17, 18 und 209 in 
ganzen, halben, Viertel- und Achtel-Kiſten; bei Havanna 148 in ganzen 
und 159 in halben Kiften; bei mejicanifhem in Suronen 128; bei rohem 
Zuder aus den franzöfifhen Eolonieen in Fäſſern von 350 Kilo 178, in 
Tieren und Quarten 208, in Körben 12—168, in Süden 109. 

Trieft verkauft nah 100 Pfd. wien. Gew. in Conv.⸗Gld., den Brod: 
zuder netto Tara ohne Gutgew. Die Tara ift bei Havanna, St. Jago und 
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Trinidad 50 Pfd. per Kifte, bei Brafil in kurzen Kijten von 89% wien. Zoll 
und darunter 216 Pfd., in Baltardkiften von 895 — 934 Zoll 243 Pfr., 
in langen Kiften von 933 Zoll und darüber 270 Pfd. per Kiſte, in Fäß— 
hen von 501 — 700 Pfv. 136 Pfd., von 301 — 500 Pfd. 109 Pfd., von 
300 Pfd. und darunter 82 Pfd. per Fäßchen; Santos in Säden 38; 
Bourbon, Bengal, Siam und Manilla in Fardelen 58; weißer in Fäſſern 
(Botti), Fäßchen (Barili) und geftoßen 128; Moscovade 149. 

‚ Kopenbagen verkauft nah 100 Pfd. in M.Br., St. Thomas, St. 
Groir und Portorico in Fäffern 179% und 3 Pfd. Audfchlag per Faß, Ha: 
vanna in Kiften 129, Brafil in Kijten 169, Mauritius in Süden reine 
Zara und Raffinade ebenfalls reine Tara. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: Brod-, Hut-, Candis-, Bruch = oder Lompen- und 
weißer gejtoßener Zuder per Gtr. 10 Thlr. oder 17 Gld. 30 Kr. (Tara 
144 Pfd. in Fäffern mit Dauben von Eihen= u anderem barten SHolze, 
10 Pfd. in andern Fäffern, 13 Pfd. in Kiften, 7 Pfo. in Körben.) Roh— 
zuder und Karin (Zudermehl) per Ctr. 8 Thlr. oder 14 Gld. Rohzucker 
für inländifhe Siedereien zum NRaffiniren per Gtr. 5 Thlr. oder 8 Gld. 
45 Sr. (Zara 13 Pfd. in Käffern mit Dauben von hartem Holze, 10 Pfr. 
in andern Fäffern, 16 Pfd. in Kiften von 8 Etrn. und darüber, 13 Pfr. 
in Kiften unter 8 Eten., 10 Pfd. in außereuropäiihen Rohrgeflechten, 7 Pfd. 
in andern Körben, 6 Pfd. in Ballen.) 

In Defterreih: Zuder raffinirt, in Hüten, geſtoßen oder fonft zer: 
fleinert (Iara 139 in Fäffern und Kiften) per N.:Etr. 14 Gl. Zuder: 
mebl und flüffiger Zuder (Tara 108 in Fäffern von hartem Holze, 79 in 
andern Fäffern, 138 in Kiften, 79 in Körben, 48 in Ballen) per N.=Ctr. 
11 Sid. Zuckermehl für Raffineure per N.-Etr. 7 Gld. Zuder und Zuder: 
forup (Tara 118 in Fäffern) per Br.:Etr. 5 Gib. 

Im Steuerverein: Robzuder und Syrup für inländifche Siedereien 
zum eigenen Gebraudh per Gtr. 1 Thlr. 21 gGr.; aller übrige per Gtr. 
3 Thlr. 1 gGr. 


Syrup, 


engl. Molasses, franz. Syrop de Sucre, ital. Mirlazzo di zucchero, hol. 
Syroop, nennt man den bei der Berfertigung des Hut= und Candiszuckers 
abtröpfelnden zähen, dicken Saft, welcher ſich nicht Ernftallifiren läßt. Er 
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bildet ein Gemenge von nicht Erpftallifirbarem Schleimzuder und einer 
Säure, welche von dem froftallifirbaren Zuder durch Berfieden geſchieden 
werden. In den Zuderfiedereien fammelt man ibn in befonderen Behältern 
je nach feiner Güte auf. 

Gewinnung ſ. Zuder. 

Sorten werden mehrere unterfchieden und zwar: 

1) Melaffe, der in Wejtindien und Amerifa bei der Krvitallifirung 
des Rohzuckers abtröpfelnde Syrup; derfelbe ift von Farbe gelblichbraun 
oder braun, ſehr füß und die und bat einen fcharfen und mweinigen Ges 
ſchmack. Er enthält jederzeit noch beträchtlihe Mengen, mitunter ein Drit: 
tel, ja fogar die Hälfte feines Gewichtes, Fruftallifirbaren Zuder, deſſen 
Abſcheidung aber fehr Foftfpielig ill. Doch machen die englifhen Zuderfieder 
daraus noch einen weichen, groben Zuder, Baftard= oder Syrupmehl, 
fowie man ihn in den Golonieen zur Fabrikation ded Rum verwendet. 
Brafilien liefert befonders viel Melaffe nah Europa. 

Die anderen Sorten des Sprups erhalten wir bei der weiteren Ber: 
arbeitung der Modcovaden und Gaffonaden, ſowie bei Gewinnung des Rü— 
benzuderd und theilen diefelben weiter ein in 

2) gededten Syrup, derjenige Syrup, melden man beim Deden 
der Zuderhüte gewinnt, indem er, durch dad Waſſer verdrängt, zur Spike 
der Form berausläuft und aufgefangen wird. Derfelbe’wird, da er fehr 
gehaltreich ift, wieder beim Sieden benutzt. 

3) ungededten Syrup, ift weniger gut, ald der vorige, läuft 
ihon ab, ebe der Zuder in die Formen gebradt wird und wird in den 
vom erjten und zweiten Deden unterfchieden, wovon der legtere der 
feinere if. 

4) weißen Sprup, fließt bei der Bereitung des Candiszuckers ab, 
wird aber größtentheild wieder mit eingekocht. 

5) Runfelrübenfvrup, ift nur von geringer Qualität; man ges 
winnt ihn bei der Bereitung ded Runkelrübenzuckers und wird fehr viel in 
den Handel gebracht. | 

Außer den hier angegebenen Gattungen, die je nach dem Orte, von 
woher fie kommen, dider und beffer, dünner und fchlechter find, unterjcheis 
det man nad den Plätzen den Syrup in 

a) hamburger, welder ſehr gefucht iſt; 

b) däniſchen, fommt dem hamburger faft gleich und wird befonders 
im den Oftfeeländern gekauft; | 


608 I. Abtheilung. Das Pflanzenreich. ' 


e) franzöfifhen, man kauft ihn wegen feines billigen Preifes gern, 
obgleid er dünner und von weniger angenehmen füßem Geſchmack ift, als 
die vorigen Sorten; der bejte iſt der von Orleans; 

d) englifhen, kommt nicht in den deutſchen Kandel; er ift befier, 
als der vorige; 

e) bolländifhen, man unterfcheidet ihn in diden, Baſtard- und 
Bauernfprup und zieht den von Rotterdam dem amjlerdamer vor. 

Kennzeihen der Güte. Guter Syrup muß von dider und zäber 
Beichaffenbeit ſeyn, eine belle, nicht trübe Farbe haben, feinen fchimmeligen 
Geruch befigen und nicht in Gährung übergegangen jeyn. Als die Preiſe 
des Artikels noch ziemlich ho waren, vermifhte man ihn häufig mit ein: 
gedidtem Mohr- oder Runfelrübenfaft, doch kommt diefer Betrug jebt fel- 
tener vor. 

Aufbewahrung Man lagert ihn in Füble, aber reinliche Keller 
oder Gewölbe, da er auf ſchlechten Zagerpläßgen bei längerem Liegen leicht 
dumpfig oder fchimmelig wird. Der | 

Nupen und Gebraud bed Sprups ijt wie der ded Zuckers befamnt. 
Die vrdinären Runkelrübenſyrupe verwendet man zur Fabrikation der Wichſe. 
Setzt man den Sprup in Gährung, fo erhält man aus demfelben Brannt: 
weine, welde ihrem Weſen nah dem Rum gleihlommen. Bon armen Leu 
ten wird der Syrup anftatt des Zuckers angewendet und viel verbraudt, 
fowie man ihn auch in den Tabacksfabriken als Ingredienz bei der Schnupf: 
tabacksfabrikation verwendet. 

Berpadung. Verpackt und in den Handel gebracht wird der Syrup 
in Tonnen, deren Boden vergypſt wird. ——« 

Handel. Die vielfache Anwendung, welche der Syrup in der Ted: 
nit fowohl, ald auch in der Hausmwirthichaft findet, bat ihn zu einem nit 
unbedeutenden Handelsartikel erhoben und es find hauptfählich die Städte 
Amfterdam, Rotterdam, London, Hamburg, Altona, Bremen, Lübeck, Ko: 
penbagen, Emden, Berlin, Magdeburg, Braunfhweig, Breslau, Trieſt, 
Bordeaur, Havre, Marfeille, Nantes u. f. w., melde einen bedeutenden 
Handel damit treiben und große Quantitäten verfenden. In neuerer Zeit, 
wo hauptſächlich im Zollverein viele neue Etabliſſements auf NRübenzuder 
entftanden find, wird im Bereiche deffelben fait ausfchließlih nur Nüben- 
forup verwendet; die Einfuhr von auswärtigen Syrupen hat aber trogdem 
noch nicht aufgehört. Hamburg importirte im Jahre 1848 45,763 Etr. 
zu 508,030 M. Br. und erportirte in demfelben Jahre 103,696 Gtr. zu 
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1,067,820 M.Br., wovon nah dem Jnlande 52,971 Gtr. zu 570,630 
M.Br. gingen. 

Die Verkaufsnormen find an den verfchiedenen Plägen folgende: 

Amſterdam verkauft den bolländifchen, franzöfifhen und hamburger 
Syrup nad 100 neuen Pfd. in niederl. Gld. mit 28 Discont und 2% 
Gutgew., jowie mit 128 Zara, Melafle dagegen nah 50 neuen Pfunden 
in bo. Gld. nach denfelben Normen, aber noch mit einem ftillen Gutgew. 
von 7 Pfd. per Kap. 

Hamburg notirt den Syrup per 100 Pfd. in M.Eour., einheimi- 
fher in Tonnen von 5—6000 Pfd. und englifher in Tonnen wird Netto 
gewogen, franzöfifher in Käffern von circa 1000 Pfd. mit 109 Tara, weit: 
indifcher oder, Molaffes in Rumfaäſſern von circa 800 Pfd. mit 129 Tara 
und 19 Courtage. 

Kopenbagen verkauft per 100 Pfd. in M.Br. Netto:Tara, 

Bremen für 100 Pd. in Thlr. Gold mit Netto:Tara, den eng: 
liſch⸗weſtindiſchen mit 108 Zara, 

Berlin für 100 Pf. in Thlr. Cour., franz. und engl. Syrup mit 
108, bei hamburger wird die hamburger Zara angenommen und mit 4% 
Auffchlag in preuß. Gew. reducirt. 

Gingangsabgabe. 

Sm Zollverein: per Str. 4 Thlr. oder 7 Gid. rhein. Zara 1 Pr. 
in Fäſſern. 

In Defterreih: per Bo.“Cent. 5 Gld. Cour. Tara 118 in Fäſſern. 

Im Stegererrein per Gtr. 18 gGr. 


| Spanifcher Saft, 


Lafrizenfaft, Süßbolzfaft, engl. Licorice juice, ball or paste, 
Spanish juice, franz. Jus de röglisse, ital. Sugo o pasta di Liquirizia, 
boll. Drop, der aus dem Süßholz (f. d.) ausgefochte und eingedidte Saft. 

VBaterland f. Süßholz. 

Berritungsweife Bei Bereitung des Saftes müffen vor Allem 
die Wurzeln gereinigt und in Heine Stückchen gefchnitten werden. Iſt dieß 
geſchehen, fv werden fie noch einmal abgewafchen und zum Zerquetiden 
auf eine Stampf= oder in eine Quetfchmühle gebracht, damit das Waller 
die anflöslichen Theile um fo leichter ausziehen fann. Nah dem Quetichen 
bringt man-die Stückchen in einen Keſſel, in weldhem man fie ungefähr 5 
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Stunden lang kocht, jchüttet fie fodann in Körbe und drüdt den Saft durch 
ſtarkes Preffen aus, welch legtere Operation mehrmald wiederholt wird. 
Den Abfud filtriert oder klärt man durch ein Tuch umd verdampft ihn in 
einen Eupfernen Keffel bis zur gehörigen Die über Feuer, wobei einige Ar: 
beiter gegen dad Ende der Operation die Maffe tüchtig umrühren müſſen, 
damit fie fich nicht auf Klumpen anfammelt. Hat er die gehörige Gonfi- 
ftenz erhalten, fo läßt man ihn fo lange jteben, bis er Falt geworden, und 
formt fodann ungefähr 6 Zoll lange und 1 Zoll dide Stangen daraus, die 
man, um das Zufammenkleben zu vermeiden, in Italien und Spanien in 
Lorbeerblätter, in Rußland in Gichenblätter einhüllt und trodnen läßt. 
Namientlih kommt ed bei der Arbeit darauf an, die gehörige Zeit zum 2: 
fchen ded Feuerd zu finden, indem zu lang gekochter Saft anbrennt, 
zu wenig gefochter dagegen fich nicht gut formen läßt und auch nicht gern 
gekauft wird. Die bedeutendften Siedereien (Arbitri) find in Italien, Si: 
eilien und Spanien. Mitunter kommt der Saft nicht in langen, run: 
den Stangen, fondern in Brodform in den Handel. Die runden Stangen 
zieht man gewöhnlich den plattgedrüdten vor. 


Sorten. Je nah den Produftionsplägen unterfcheidet man: 

1) Spanifchen, aus der Umgegend von Saragoffa, fomwie aus Ga: 
talonien und Valencia, er muß troden und hart, auf dem Bruche gladartig, 
glatt, glänzend fhmwarzbraun und bid auf Weniged im Waffer auflöslid, 
von füßfhleimigem, nicht ſcharfem Geſchmack ſeyn. Ueber Bayonne wird 
er in Pleinen Stangen, ſowie der aus Gatalonien und Valencia über Bo: 
lencia, Alicante, Barcelona in den Handel gebradt. Der aus der Gegend 
von Saragoffa wird nach dem Ausfuhrplag auch Bayonner genannt. 


2) Salabrifher, in Qualität beffer, ald der vorhergehende, kommt 
in großen und Fleinen, mit einem Stempel verjebenen Stangen ohne or: 
beerblätter vor und wird meijtend über Xrieft, Livorno, Marfeille in den 
Handel gebracht, aber auch direft nad dem nördlichen Europa verfdifft. 
Man unteriheidet ihn nad den Ladungs= und Ausfuhrplägen in: Corigliano 
ala den beiten, Roffano, Caſſano, Policano. Kine andere etwas geringere 
Sorte wird aus Abruzzo, Puglia und der Baffilicata nah Barlette, Bari 
u. f. w. gebracht und von diefen Orten verfifft. 


3) Sicilianifher, wird jet mit mehr Sorgfalt, ald früher be 
bandelt, ift aber troßdem immer noch 10% geringer, als der calabriſche. 
Die meiften Siedereien finden fih in Catania, Rouelta, Piazza, Cefalu, 
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Taormina, Noto und Petralia. Nah Holland, Hamburg, Trieft, Eng- 
land, Marfeille u. f. w. geben jährlich gegen 6000 Etr. 

4) Zevantifcher, diefe Sorte fommt nur fehr felten nah Europa 
und wird auch, da er fehr unrein und verbrannt iſt, nicht geſucht. 

5) Franzöfifher, wird hauptfächlih in den Departements Indre 
und Zoire, Gard und Herauld fabricirt, aber bei Weitem nicht fo viel, um 
dad Bedürfniß des eigenen Landes zu befriedigen, weßhalb noch, befonders 
fpanifcher, in nicht unbedeutenden Quantitäten ‚eingeführt wird. 

6) Ruffifher, kommt auch blos in geringen Quantitäten in den 
deutfhen Handel und wird von dem ftacheligen Süßholz (f. Süßholz) in 
den Gouvernements Saratow, Aftrachan in Sibirien und längs der Wolga, 
befonders in den Apotheken, fabricirt. Wie fhon oben gefagt wurde, wird 
diefer Saft in Eichenblätter eingewidelt und es werden ungefähr 1000 Pud 
verfendet. | 

7) Deutſcher, hauptfächlih aus dem Bambergifhen, wird in klei⸗ 
nen, runden, mit einem Stempel verſehenen Kuchen, ſowie auch in Stan: 
gen in den Handel gebracht, ift aber bei Weitem nicht fo beliebt, wie der 
fpanifche und calabrifhe, fowie die itafienifhen Sorten und meiftend mit 
anderen Beitandtheilen vermifcht. 

Kennzeihen der Güte. Guter Lakrizenfaft muß ſchwarz, feft 
und troden, im Bruche glänzend und von Geſchmack füß ſeyn, muß fih 
leicht zerbreden und im Waffer und im Munde leicht auflöfen laffen. Ber: 
fälfhungen, wie mit Pflaumenmuß und Mehl, kann man an ber Weihe 
und dem fchlecht ausfehenden Bruce erkennen. Beſonders bei dem ſpani⸗ 
ſchen Safte iſt es der Fall, daß Kupfer in ihm enthalten und mitunter in 
ſolcher Menge, daß es der Geſundheit äußerſt ſchädlich iſt; das gewiſſeſte 
Kennzeichen iſt, wenn man ein Stückchen zu Aſche verbrennt und mit aͤtzen⸗ 
dem Salmiak überfchüttet, welcher, wenn Kupfer darin enthalten ift, eine 
mehr oder weniger blaue Farbe erhält. Seine 

Aufbewahrung muß an einem kühlen Drte gefhehen, da außer: 
dem, befonderd im Sommer, die Stangen zufammenfließen oder fi zu fehr 
mit 2orbeerblättern mifchen. | 

Nuben und Gebraud. Gebraucht wird er in den Apothefen als 
ablöfendes Mittel, in England zum Süßmahen des Bieres, zur Babrifas 
tion von Karben und Wichſe. Die 

Berfendung ded Saftes gefhieht gewöhnlich in mit Lorbeerblättern 
ausgelegten Kiſtchen. 
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Handel. Obgleich jährlich bedeutende Quantitäten aus Spanien, 
Italien u. ſ. w. ausgeführt werden, fo ift doch der Handel damit ein nur 
untergeordneter. Hamburg importirte im Jahre 1849 2,075 Kiſtchen von 
Bayonne, Sicilien und Galabrien, alfo 1,021 Kiſtchen mehr, als 1848, 
doch mar der Abſatz bis auf die legten 200 Kilten ziemlich raſch. Man 
verfauft den Lakritzen in 

Spanien nad der Aroba in Silberrealen; in 

Kalabrien, Apulien u. ſ. w. nad 100 Rottoli in Ducati vi 
Regno mit 29 Gutgewicht für Blätter; in 

Neapel nab dem Gantaro von 100 Nottoli nab Ducati mit wirf: 
fiber Zara; in 

Yivorno nab dem Kentinajo von 100 Yibbre in Lire tosc. mit 39 
Disconto. Man rechnet die Originaltara in Rottoli und nimmt jedes Not: 
toli zu 3 livornefer Pfd. an, wobei noch 25 für Blätter und 2 Pb. für 
Stricke per Kiſte vergütet werden; in 

Palermo und Mejfina nah 100 Hottoli in Onze und Tari mit 
29 für Gutgewicht und die wirkliche Tara, wobei aber außerdem uod 25 
Tara für Blätter gerechnet werden, die aber bei Weitem ſchwerer find; in 

Triejt nah 100 wiener Pfd. in. Gld. Conv. mit der auf der Packung 
bezeichneten Zara, indem man bei ficilianifchen 100 Nottoli — 150 biefige 
Pfd., bei calabrefer 100 Rottoli — 160 biefige Pfd. und bei abruzzet 17 70 
Libbre — 100 hieſige Pfd. rechnet; in 

Marfeille nach 100 Kilo in Francs; in 

Hamburg per 100 Pfd. in M.Be. reine Zara, für Blätter 2 Pf, 
Kourt. 18; in 

Amjterdam nah 50 Kilo in Gld. boll. mit 2 und 12 Disconto, 
veine Zara u. 4 Pd. Super Tara. 


Gingangdabgabe. 
Im Zollverein: per Etr. 3 Thlr. 10 Sgr. oder 5 Gld. 50 Ar. 


In Defterreidh: per No.-Ctr. 5 Gld. Tara 139 in Fäſſern und 
Kilten, 99 in Körben, 6% in Ballen. 


Im Steuerverein: per Etr. 18 gGr. 


u —— — — — 
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\1. Gruppe. 
Zuderhbaltige Stoffe. 


Ghocolade, 


eine überall gleihbenannte, aus Cacaobohnen (ſ. Cacao) bereitete, in Ta— 
feln geformte Maffe, aus welcher durch Kochen in Waller, Wein vder 
Milch, unter Zufat einiger Eier, das allgemein beliebte, gleihnamige, von 
den Amerifanern erfundene und von den Spaniern in Europa eingeführte 
Getränf bereitet wird. 

Darftellung der Chocolade. Die verihiedenen, im Handel vors 
fommenden Eorten (f. unten) unterfcheiden ſich nur durch die zu ihnen ver: 
wendeten Zuthaten, in der Hauptfache it ihre Kabrifation ein und diefelbe. 
Diefe bejtebt darin, daß man die dazu beftimmten Gacavbohuen rein durd: 
ſiebt, fie fodann, wie den Gaffee, in einer Trommel fo kange röftet, bie 
fich beim leichten Reiben oder Drücken zwiſchen den Fingern der Kern aus 
der Schale trennt oder bie zu dem Zeitpunkt, zu welchem der Carao einen 
aromatifhen Geruch entwidelt. Das Abnehmen der Schalen muß mit 
Vorſicht geſchehen, da durd Zurüdbleiben derfelben die weitere Arbeit fehr 
erſchwert wird. Es gefchiebt dieß mit einer bölgernen Rolle, worauf dann 
die Schalen durh Sieben von den Kernen entfernt werden. Um die in 
den Bohnen enthaltene Flüffigfeit vollends zu entfernen, bringt man fie in 
einem großen, metallenen Mörfer abermals über Zeuer und zerqueticht fie 
darin, wenn der Mörfer recht beiß aeworden, mit der ebenfalls erwärmten 
Keule fo lange, bis die Cacaomaſſe fo fein ift, daß fie durchaus nichts Kör— 
niges und Rauhes mehr enthält. Iſt die Maſſe in dem Zujtande eines feis 
nen, fait flüffigen Teiges, jo fegt man den vorber ganz fein, zerjtoßenen 
Zuder und dad Gewürz hinzu und vermifcht diefelben dur beftändiges 
Reiben auf das Innigſte mit der Cacaomaſſe. Sind diefe Theile auf das 
Innigfte mit einander verbunden, was in größeren Fabrifen mit einer 
Walze auf einer erwärmten Steinplatte gefchiebt, fo drüdt man den Brei, 
bevor er kalt wird, in bleherne Formen von verfchiedener Größe, aus 
welchen er nah dem Grfalten ald feite Maffe berausgeflopft wird. 

Sollen der Chvcolade Gewürze, ald Vanille, Zimmt, Nelken, Garda: 
momen u. f. w., zugeſetzt werden, fo geſchiebht dieß, bevor man den Teig in 
Formen audgießt. Die Wanille bat gewöhnlich den Vorzug, da fie, im 
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richtigen Verbältniffe geuommen, der Chocolade einen äußerſt angenehmen 
Geruh und Geſchmack ertheilt. Zu diefem Behuf wird die Banille in Fleine 
Stückchen zerfchnitten und in einem Steinmörfer mit etwas Zuder abgerie- 
ben, bis fie zu einem feinen Pulver wird. Im Allgemeinen nimmt man 
gleiche Theile Zuder und Cacao und auf 14 Pfd. Cacao 1 Schote Vanille. 
Daß von der Feinhbeit des Cacaos auch die Güte der Chocolade abhängt, 
verſteht fih von ſelbſt. Schlechtem Gacao fett man gewöhnlich anftatt der 
Banille die anderen oben genannten Gewürze zu. 

Im Handel unterfcheidet man folgende 

Sorten: 

1) Gewürzchocolade, Chorolade mit feineren und gewöhnlichen 
Gewürzen vermifcht, wozu namentlih die Banillendocolade gehört. 

2) Gefundheitshocolade, eine in Tafeln geformte, entweder mit 
Zuder vermifchte Cacaomaſſe oder eine ſolche ohne Zuder; legtere ſchmeckt 
natürlich etwas unangenehm bitter, verdient aber den ihr beigelegten Na: 
men mit größerem Recht, ald die erftere. - 

3) Mooschocolade, eine namentlih für Bruſtkranke beftimmte Sorte, 
welches eine mit verfchiedenen Moosarten, befonders mit isländifchem Moos, 
Salep u. f. w., vermifchte Cacaomaſſe ift. 

4) Medicinhocolade, eine mit verfchiedenen Arzneimitteln, al 
China, Arrow Root, Ddmazom, Rhabarber, Zittwer, Salep u. f. w., ver: » 
mifchte Maffe, welche je nach dem binzugefegten Mittel ihren Namen erbält. 

5) Chocolademaffe, der in den Handel EFommende Teig des Ga: 
caos, welcher von einzelnen Fabrifanten oder Kaufleuten zur Selbftverferti: 
gung ihrer Chocolade an den Fleineren Kaufmann verfendet wird. 

6) Chocolade in Pulverform, getrodnete und dann zu Pulver 
geriebene Cacaomaſſe, welche mit oder ohne Zuger, mit oder obne Gewürz 
in } und J Dofen verfauft wird. 

7) Suppendocolade, ebenfalld gepulvert oder auch in Tafeln, 
jedoch von ſchlechteren Gacaoforten und ordinärem Gewürze. 

8) Chocoladeplätzchen oder Zelten, find durch Abtropfen des 
Teiges angefertigt und mit Zuder beftreut; fie bilden einen Artikel der Con: 
ditoren und find eine LXieblingsnäfcherei der Kinder. Unter dem Namen 

9) Dampfhocolade ift Fein durch befondere Beimifchungen gemon: 
nenes Produkt zu verftehen. Der Name bezieht fih nur auf die in neuerer 
Zeit eingeführte Metbode, den Brei von einer mit Dampf in Bewegung 
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geſetzten Mafchine zu zerreiben, wodurd allerdings ein feineres Produkt 
erzielt wird. 

Kennzeihen der Güte. Gute Chocolade muß aus dem beiten 
Garao bereitet, gut zerrieben, innig gemifcht, nicht verbrannt, ohne Zufaß 
meblartiger oder fremder, fetter Bejtandtheile feyn; auf der Zunge muß fie 
von ſelbſt zerfließen, ohne Kleifterartig zu werden oder einen ranzigen, tals 
gigen Gefhmad zu binterlaffen. — Der vermehrte Verbrauch der Cho— 
colade und die ſehr berabgefunfenen Preife baben die Fabrifanten verans 
laßt, ihren Chocoladeforten theilmeife Zufite von Mehl, Eicheln, Erdman— 
deln oder auch Delen zu geben. Dad Mehl erkennt man fehr leicht am 
Geſchmack, noch mehr an dem fich beim Soden zeigenden Bleifterartigen 
Anfeben der Chocolade. Iſt der Maffe Del beigemifcht, fo giebt ſich dieſes 
an der Umbüllung der Tafeln theilweife, noch mehr aber dann zu erkennen, 
wenn die Waare Älter wird und einen ranzigen Geruch annimmt. 

Aufbewahrung. Die Chocolade darf weder an feuchten, noch an 
warmen Plägen liegen; an feuchten Plätzen wird fie leicht ſchimmelig und 
erhält» ftatt ihres angenehmen Gefhmades einen unangenehmen Beigefhmad, 
was aber ebenfalld durch das Lagern an warmen Orten eintreten kann, da 
die Wärme den Tafeln ihre Kettigkeit entzieht, wodurch dieſe zugleich ihren 
Glanz verlieren und das Getränk einen faden Gefhmad erhält. Der 

Nutzen und Gebraud ijt befannt. Humboldt fagt in feinem 
Neifebericht Th. IV: „Mit gleicher Leichtigkeit zu transportiren und als Nah— 
rungsmittel zuzubereiten, enthält die Chocolade eine Menge nährender und 
reizender Theile im Eleinen Umfang zufammengedrängt. Man hat mit Wahrs 
beit gefagt, daß in Afrifa Reis, Gummi und Sheebutter den Menfchen 
dad Bereifen der Wüſte erleichtern, in der neuen Welt haben Chocolade 
und Maismehl ihm die Hocebenen der Anden und ungeheure öde Wälder 
zugänglich gemacht.“ Der 

Handel mit Chorolade ift meift in den Händen der Droguiften, Apo— 
tbefer und Conditoren, doc beſchäftigen fih damit in neuerer Zeit fat alle 
Kleinhändler und bereiten ihre Chocolade felbit, indem die Fabrikation obne 
alle Schwierigkeit ift und Feine große Einrichtung fordert. Daher bat der 
Bezug derfelben aus Italien, Spanien und anderen füdlihen Ländern fafl 
ganz aufgehört, obgleich von dortber ein vorzügliches Fabrikat geliefert wurde. 
In Spanien giebt man der Chocolade auch nod einen Zuſatz von Mais— 
und Erdnußmehl. Auch England fabricirt Chocolade, doch iſt der Verbrauch 
im diefem Lande fehr gering und die hoben Zölle, womit die Einfuhr der: 
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felben belegt it, mag wohl auch die Urfahe der bekannten Verfälfchung 
mit Mebl und Seife und des deßhalb ftattfindenden Abſatzes ſeyn. Nah 
Europa fendet auch Südamerika noch ein Quantum Chocolade. Die Ber: 
fendungen aus Portugal, Spanien, Franfreih und Jtalien geben baupt: 
fählih über Genua, Turin, Marfeille, Cadir, Bayonne u. ſ. w. Die 
Fabrikation Deutſchlands ijt ebenfalld bedeutend, befonders find die Choco— 
ladefabrifen von Nürnberg, Leipzig, Dresden, Berlin, Frankfurt a. M. 
u. f. mw. bekannt. Galanteriegegenftände und fogenannte Nipptifchfiguren 
liefert befonders Dresden zu ſehr billigen Preifen. Die 

Berpafung und Verfendung geſchieht entweder und zwar meilt 
in Zafeln von 4, 4 und 3 Pfd. in Papier gewidelt und in Kiften ver: 
packt, oder bei Beriendung der Maffe in mit Papier ausgefchlagenen 
Faͤßchen. 

Eingangszoll. 

Im Zollverein: per Etr. Cacaomaſſe, Chocolade und Chocolade—⸗ 
ſurrogate 14 Thlr. oder 19 Gld. 15 Kr. 

In Oeſterreich: Chocolade und Chotoladeſurrogate per N.«CEtt. 
20 Gld. | 

Im Steuerverein: per Etr. 6 Thlr. 6 gGr. 


Eitronuat 


oder Succade, engl. Citron, franz. Citronat verd, ital. Confetti di Ce- 
dero, bull. Succade, die mit Zuder überzogenen oder eingemadten, flei- 
fhigen Schalen der Gitronatcitronen. 

Vaterland ſ. Eitronen. 

Bereitungsweiſe. Die fleiſchigen, großen Früchte werden zer: 
fehnitten, in Salzwafler gelegt und legteres wird unter mehrmaligem Abgie: 
Ben wiederholt. Hierauf werden fie in fiedendes Waſſer getaucht, mit zerlaffe: 
nem und abgefhäumten Zuder in einen Schwanffeffel gebracht und, wenn 
fi) der Zader ſtark genug um fie berumgelegt bat, verpadt und in ben 
Handel gebradt. Den in Syrup eingelegten Gitronat nennt man Suc 
cade. — Kine Art Succade kann man fich felbft verfertigen, wenn man 
aus unreifen Citronen die Kerne und dad Mark berausnimmt, die Schale 
einfalzt, fie fodann einige Tage in Waffer legt und nun fo lange fodt, 
bis fie durdfichtig ift, worauf man fie im frifchen Waffer wieder hart und 
anf einem Tube troden werden läßt. In darüber gegoffenem Zuderfaft 
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läßt man fie 10-12 Stunden fteben und kocht dann den Zuder jo lange 
mit ihnen ein, bis er ganz di ijt, worauf fie beraudgenommen und in 
Töpfe verpadt werden. Den beiten Citronat erhält man von Mabdera. 

Kennzeihen der Güte. Guter Eitronat muß recht troden, hell, 
rein und ſehr leicht zu fchneiden ſeyn, darf feine ſchwarzen Flecken und 
muß eine dunkelgrüne, in's Braune fpielende Farbe haben. Diejenigen 
Skalen zieht man übrigens vor, welde aus Bierteljtüden bejteben, wie fie 
namentlich aus Malaga, Porto und Liffabon Fommen, während die diden, 
länglich gefchnittenen wenig gefucht werden. Die 

Aufbewahrung gefhieht an etwas feuchten Orten in Steintöpfen 
oder Slasbüchfen, 

Nutzen und Gebraud zu feinem Backwerk, auf Lebfuchen u. j. w. 

Handel. Der Handel mit Citronat wird namentlih von Italien und 
befonders von Sicilien aus betrieben; die norddeutſchen Seeftädte beziehen 
ihn namentlich von Meffina und Genua. Es ift mehr ein Artikel der Con— 
ditoren, ald der Kaufleute. Die Hauptausfubhrpläge find Liffabon, Porto, 
Malaga und Meifina. Die 

Verpackung und Verfendung gefhieht gewöhnlihd in Kiften, 
Ballen, Körben und Fäffern. Die aus Meffina kommenden Kiften enthals 
ten gewöhnlich 240 bis 250 Stüd. Der 

Verkauf geſchieht in 

Livorno nah dem Centinajo in Lire toscan.; in 

Palermo und Meffina per Rottolo in Ducati A 100 Bojocchi mit 
wirfliher Tara. 

Gingangszoll. 

Im Zollverein: per Gtr. 11 Thlr. oder 19 Gld. 15 Kr. 

In Defterreih: per Etr. 20 Gld. Conv. 

Im Steuerverein: per Etr. 6 Thlr. 6 gr. — 


XH. Gruppe. 
Mehlſtoffe 


nennt man die aus Getreide, den Hülſenfrüchten, den Kartoffeln und eini— 
gen Wurzelarten durch Zerreißen zwifhen Mühljteinen u. j. w. gewonnenen, 
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mehr oder weniger enthülften Produkte, weldhe unter dem Namen Graupen, 
Grüße, Gries, Mebl u. ſ. mw. in den Handel gebracht und ald Nahrungs: 
mittel verkauft werden. Außer den in Materialmaarengefhhäften mitunter 
vorfommenden Bohnen=, Erbſen-, Kartoffel», Stärfemebl u. f. w. baben 
wir ed mit Feiner anderen Meblforte, fondern nur noch mit den andern 
Produkten, ald Graupen, Grüge, Gries, zu thun, welde bier ebenfalls 
kurz abgebandelt werden follen. 


Graupen, 


Gerftengraupen, Perlgraupen, Kochgerſte, auch gerollte Gerfte, 
eng). Pealed barley, Pearl barley, franz. Orge monde, Orge perle, 
ital. Orzo perlato o tedesco, jpan. u. portug. Cebada mondada, boll. 
Peldegarst, Geperelde Garst, die auf befonderd dazu eingerichteten Müb: 
len enthülfte und abgerundete Weizen=, Gerfte: oder Dinkelgerfte, von de: 
nen jedoch befonderd die der Gerſte im Handel vorfommen und als ein uns 
ter der gewöhnlichen Volksklaſſe fehr beliebted Nahrungsmittel verkauft 
werden. 

Bereitungsweife Dad Entbülfen der Gerfte und das Zerreißen 
derfelben in abgerundete, grobe, die Graupen bildende Stüde gefchieht in 
befonderen Graupenmühlen, Fann aber in jeder anderen Mahlmühle eben: 
falls ftattfinden, wenn ein f. g. Graupengang (ein eigend zur Berei- 
tung der Grütze und Graupen eingerichtetes Werf) angebraht ift und das 
aus zwei Müblfteinen, dem Bodenftein nämlich, der fih um feine Achſe 
dreht, und dem Käufer, welder bier Graupenſtein genannt wird, bejtebt, 
zwifhen welche die Gerſte durch befondere Borrichtungen gebracht, ent: 
bülft und gefürnt wird. Außerdem fann die Darjtellung auch durd ein 
Stampfwerk gefchehen, deffen Gruben mit der zu enthülfenden Gerſte an: 
gefüllt werden. In neuerer Zeit bat ein gewiffer Robinfon in Engfind 
ein Patent auf ein Verfahren erhalten, bei welhem er die gereinigte Gerile 
in einer durch Dampfröhren bis auf 160 9 Zahr. gebeizten Stube in Sie: 
ben trodnete, dadurch die Keimfraft derfelben zerftörte, wodurd der Schleim 
leichter auflöslih wird und das Produkt fih leichter aufbewahren läßt 
(Blumenbach, W.-K.). Nahdem dad Entbülfen gefcheben ift, werden 
dur ein ſ. g. Sieb und Windwerk die Hülfen entfernt, die Körner mir: 
der zwifchen die Müblfteine, welche in gehörige Entfernung von einander 
geftellt find, gebracht umd dur ihr Zerreißen in Graupen, bei mäherem 
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Zuſammenrücken der Mühlſteine in Grütze und Gries verwandelt. Mande 
Fabrifanten oder Graupenmüller pflegen auch zuerft die Körner zu fpalten 
und dann erjt zu enthülfen und abzurunden. 

Nach dem Abrunden muß das Produkt durch Sieben von dem daran 
hängenden Unratb, Mebl u. f. w. gereinigt und dann durch ein eigenes 
Sortirwerf fortirt werden. Diefe Sortirwerke find entweder für ſich be: 
ftehbend oder gleih an der Deffnung der Zarge der Graupenmüble ange— 
bracht, im legteren Fall befteben fie aus mehreren queer über einander lie: 
genden, vom Mühlwerk gerüttelten Sieben von verfihiedener Feinheit, von 
denen jedes mit einem Kaften verfehen ift, in welchen von den einzelnen 
Sieben aus die Graupen bineinfallen. Das oberfte Sieb ift am länaften, 
von ihm fallen die gröbften Graupen in den erften Kaften, die feineren 
fallen durch feine Löcher in das zweite feinere Sieb; was nicht durch diefes 
geht, fällt in den zweiten Kaften, die feineren aber in das dritte Sieb und 
fo fort, bis in dem legten mit ganz feinen Löchern verfebenen Siebe nichts 
mehr ald das an den Graupen hängende Mehl durchgehen kann. Die durd 
oben befchriebened Verfahren erhaltenen | 

Sorten werden je nad ihrer Feinbeit Müller, Mittel:, Schnee: 
und Perlgraupen genannt und mit Nummern, ald Nr. 000, 00, 0,1, 2, 
3, 4 bezeichnet, worauf endlih noch die eigen Graupenſtückchen folgen, 
welche gewöhnlich die Hälfte des Preifed von Nr. 00 Eojten. Die bekann— 
teften Sorten find: F 

1) Perlgraupen over Perlgerſte, geperlte Gerſte, iſt die 
feinſte Sorte und beſteht aus ganz gleichmäßig ſchönen, weißen Körnern. 

2) Ulmer Graupen, ulmer Gerſtengraupen, gerändelte 
Gerſte, iſt eine ziemlich feine, ſehr beliebte Sorte, welche namentlich in 
Ulm fabricirt, jetzt aber in faſt allen Fabriken nachgeahmt wird. 

3) Holländiſche Graupen, bilden eine Mittelſorte und werden 
namentlich von Holland aus in Säcken von 200 Pfd. nach den Seeftädten 
verfahren. 

4) Gerftel, ift eine feine, zu Iglö in der Zips in Ungarn aus Gerfte 
fabricirte Graupenforte, die den ulmer und andern feinen Graupenforten 
nicht nachftebt. 

5) Graupenfprung oder Graupengrüße, die bei der Fabrika— 
tion abfallenden, fhon oben angeführten edigen Stüde. 

Außerdem findet man auf den Preisliften auch noch halleſche, 
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nürnberger, mainzer, erfurter u. f. mw. Graupen, gewöbhnlich mit 
FFF, FF und F notirt. 

Kennzeihen der Güte. Je feiner und beffer eine Graupeniorte 
feyn foll, deſto runder, weißer, jtaub= und meblfreier muß fie jeun. Gelbe 
und graue oder wohl gar moderig riechende find, wenn auch micht ganz, 
doch ſo weit verderben, daß fie fo bald als möglich zu jedem Preife ver: 
fauft werden müffen. Die 

Aufbewahrung muß an trodenen Pläßen, wo möglich in bölgernen 
Kiften oder Schubladen geſchehen; an feuchten Orten nebmen fie leicht einen 
muli.rigen Geruch und Gefhmad an. Bor Würmern kann man fie durd 
öfteres Durcfieben fehügen. 

Nupen und Gebraud. Die Graupen eignen fih ihrer Nabrbaf- 
tigkeit und Wohlfeilheit wegen zum Berproviantiren von Schiffen und Fe: 
ftungen, fowie fie überhaupt ein beliebtes Nahrungsmittel aller Volksclaſſen 
bilden und ihr Verbrauch außerordentlich ſtark ift. 

Handel. Die bauptjähliciten Graupenfabrifen findet man in Ulm, 
Wien, Nürnberg, Frankfurt a. M., Erfurt, Halle, Arnjtadt und Magpe- 
burg, von wo fie nad faſt allen deutihen Ländern verfendet werden. Auch 
in Kleinpolen, Schlefien, Niederfahfen u. f. w. findet man Zabrifen. Die 
Ausfuhr nah dem Auslande ift unbedeutend, da die Produktion faum bin: 
reicht, den Bedarf des Jnlandes zu deden. — Die Ausfuhr Hamburgs 
belief fih 1848 auf Netto 3,269 Etr. im Betrag von 29,760 M.Br. 

Verkauf und Verfendung findet überall nah dem Ctr. in Fäf: 
fern ftatt. 

Hamburg verkauft in Zälfern per Etr. in M.Be. mit Landtara und 
145 Gourtage. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. mit 13 Pfd. Tara in Fäffern, fen 
und Körbe: und 6 Pfd. in Ballen 2 Thlr. oder 3 Gld. 30 Kr.‘ ⸗ 

In Defterreid: per Bo.-Ctr. 45 Kr. 

Im Steuerverein: per Gtr. 1 Thlr. 1 gGr. 


Grüße 


nennt man das arobgefchrotene oder geflampfte und entbüljte Getreide, * 
ches je nach ſeiner Feinheit und nach dem Getreide, von welchem dieſelbe 
bereitet iſt, verſchiedene Bezeichnungen erhält. 
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Bereitungsweife f. Graupen. 

Sorten. Xe nad der Feinheit wird fie mit Nummern bezeichnet in 
den Handel gebradt. 

1) Gerjtengrüge, die aus Gerjte bereitete und gangbarfte Eorte; 

2) Hafergrüge, aus Hafer bereitete und fein zerftüdelte Grüge; 

3) Buhmweizen oder Heidegrüße, die vom Buchweizen oder Hei: 
deförnern gewonnene, und 

4) Hirfengrüge, die aus Hirfenkörnern zubereitete. 

Kennzeihen, Aufbewahrung, Nuben und Gebraud, Han: 
del, Verpackung und Verkauf f. Graupen. 


Gries, 

engl. Groats, franz. Gruan, boll. Gruis, ift das zu Beinen, feinen Köru— 
chen zerriebene Korn einiger Getreidearten und befonderd des Weizens. 
Derfelbe iſt nicht jo fein wie Mehl, aber auch nicht fo grob wie Grüße 
und Graupen und wird in gewöhnlihen Meblmühlen, befonders in korn— 
reihen Gegenden Deutfchlands in großer Menge fabrieirt. Die 

Bereitungsmweife des Griefes gefchieht in den gewöhnlihen Müh— 
len, entweder in der Weiſe, daß der Müller, wenn der erfte Gang beim 
Mable., des Getreide abgelaufen ift, das Produkt durch ein enges Sieb 
fiebt und von den Kleien befreit oder, was beffer ift, erit gewöhnliche Grüße 
macht und das Feinfte davon ausfiebt, was den gewöhnlichen Gries giebt. 

Sorten. Je nad den dazu verwendeten Getreidegattungen kommen 
folgende vor. 

1) Weizengried, die aus Weizen gewonnene und am bäufigiten vor- 
kommende Sorte, Je nah der Weizengattung und nach der größeren Acht— 
ſamkeit bei der Vereitung und Neinigung wird derfelbe nad feiner Fein— 
beit mit Nummern bezeichnet und zu verichiedenen Preifen verkauft. Der 
bauptfählih in Defterreih aus dem marchfelder und bannater Weizen fa— 
brieirte und unter dem Namen Wiener Gries in den Handel fommende 
ift der geſchätzteſte, aber auch Thüringen und Sachſen liefern gute Waare. 
Wird Weizengries noh ein Mal durchgemahlen und gebeutelt, fo erhält 
man das fehr geſchätzte und befonders zu feinen Bädereien verwendet wer: 
dende Griegmebl. 


2) Geritengries, fommt ım Handel nur felten vor und wird nur 
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in den ärmeren Gegenden ald Nahrungsmittel gebraucht, da er dem Wai- 

zengried in jeder Beziehung viel nachitebt. 

3) Reisgries, eine ebenfalld nur felten bei und vorfommende Gat— 
tung, bildet in Gegenden, wo ftarfer Reisbau getrieben wird, ein belieb: 

tes, ſchmackhaftes und gefundes Nahrungsmittel. Er wird aus fein ge: 

fhrotenem Neid dargejtellt. 

4) Maidgried, auch Polenta genannt, bildet in den maisbauen- 
den Gegenden ebenfalld ein beliebtes Nahrungsmittel; feine Bereitungsweiſe 
ift diefelbe, wie die der übrigen Griesgattungen, feine Farbe ift ſchön gelb. 

5) Haide- oder Buhmeizengries bildet befonderd im nördlichen 
Deutfchland, in Schleswig, Holftein, Dänemark, au in einigen Gegenden 
Sachſens ein hauptſächliches Nahrungsmittel, wird aber in anderen Gegen: 
den, da es eine fehr ordinäre Waare und faft fo grob wie Grüße ift, wenig 
oder nicht gebraucht. 

Der gangbarjte Weizengries wird in Erfurt, Arnjladt, Halle, Ulm, 
Nürnberg, Wien u. f. mw. fabricirt. 

Kennzeihen der Güte. Man bat darauf zu feben, daß er fih 
nicht zufammenballt, was dadurch gejchiebt, wenn er an feuchten Orten ge: 
ftanden oder auf dem Transport naß geworden iſt; ferner muß er gleid, 
feinförnig, fhön weiß und frei von Sand und Staub, ohne Geruh und 
trocken ſeyn. Mebliger, dumpfig riechender und vielleicht gar mit Wür: 
mern verfebener Gried von unreinem und bitterem Geihmad iſt verdorben 
und unbrauchbar. Um den dumpfigen Geruch zu entfernen, muß man ihn 
von Zeit zu Zeit der Luft ausfeken. 

Aufbewahrung. Der Gried muß troden auf ein trodenes Lager 
gebradht und wenn fi Klumpen an ihm gebildet haben, müffen diefe zuvor 
zerrieben werden. Wird diefe Worficht nicht gebraucht, fo bilden fich in diefen 
Klumpen Würmer und ruiniren ihn. Gut ift es, ihn in trodenen Kiften 
aufzubewahren. Bei allen Borfihtsmaßregeln läßt er fi aber doch nicht 
über ein Jahr auf dem Lager halten, nad welcher Zeit er gelb und murm: 
ftihig wird und einen bitteren Gefhmad erhält. 

Gebraud, befonderd ald Nahrungsmittel; außerdem gebraucht man 
ihn, namentlich den Weizengries, bei der Blumenfabrifation zur Verferti: 
gung der Staubbeutel und bemalt ihn dann mit den nöthigen Farben. 
Ueber den 

Handel mit Gries ift daffelbe zu bemerken, mas wir bei dem Artikel 
Graupen fihon angeführt haben. 
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Hamburg erportirte im Jahre 1848 Netto 22,051 Gtr. Gries im 
Werth von 53,260 M.Bc. Die 

VBerpadung und Berfendung geichieht gewöhnlih in Fäſſern 
von verfchiedenem Gewichte. Der 

Verkauf gefhieht nah dem Etr. in der Währung ded Landes, wo 
man ihn verkauft. 

Gingangsabgabe f. Graupen. 


\ Reis-, Erbfen: und Bohnenmehl. 


Obgleich diefe Meblftoffe nur in fehr geringen Quantitäten in den Ma: 
teriale und Golonialwaarenbandel kommen, fo müffen fie unter der Claſſe 
der Mebiftoffe doh mit aufgeführt und einer näberen Betrahtung unter: 
worfen werden. 


Reismehl, 
Reisblume, das Mehl einer der wichtigeren Getreidearten des Reiſes 
(Oriza sativa L.) [f. d.]. 

Bereitungsart. Um das Mebl zu bereiten, müffen die Körner zu— 
erit in Fochendem und dann in Ealtem Waller abgewaſchen und getrodnet, 
darauf mittelft eines Mörferd oder einer Handmühle fo fein ald möglich ges 
pulvert und durch ein Haarſieb gefiebt werden. Im der Levante bringt man 
die Reisförner fo lange über den Dampf von fohendem Waffer, bis fie vollſtän— 
dig von der Feuchtigkeit durchzogen und erweicht find, worauf fie zu Pul: 
ver geftampft, gefiebt und ald Mehl in den Handel gebradht werben. Die 

Kennzeihen der Güte des Mebles find, daß daffelbe ſchön weiß, 
trofen und ſo fein als möglich gepulvert if. — Verfälſcht wird ed mit 
unter mit Kartoffelftärfe, der Betrug läßt fih aber mit verbünnter Salz: 
fäure finden, indem ſich augenbliklich die Stärke mit diefer Säure zu einem 
Kleifter verbindet, was beim Reismehl erſt nah 4— 4% Stunde ftattfins 
det. Die 

Aufbewahrung deffelben gefhieht an trodenen Orten, da ed an 
feuchten Drten fi) verdidt und Klumpen bildet. 

Nupen und Gebraud. Als Material zum Brodbaden ift ed nur 
dann tauglich, wenn man ed mit Weizenmehl vermifcht, in mweldem Fall 
es ein nahrhaftes und ſchmackhaftes Brod giebt, dad aber bald gegeffen 
werden muß, indem ed in Eurzer Zeit austrodnet und fehr hart wird. Die 
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Zürfen, namentlih in Gonjtantinopel, fertigen den beliebten Teig Muhalibi 
daraus; die Chinefen und Japaner benugen es zum Leimen des Papie: 
red. Der 

Handel damit iſt ſo unbedeutend, daß nichts weiter darüber zu er— 
wähnen iſt. 

Erbſenmehl, 

dad Mehl verſchiedener Erbſengattungen, welches in einzelnen Ländern ent: 
weder ausfchließlih oder vermifcht mit Hafermebl zu Brod, dem f. g. Erb: 
fenbrode, verwendet wird. In Deutſchland und Frankreich wird das 
aus der Kihererbfe (Cicer arietinum 1..) bereitete Mehl (franz. Fa- 
rinette) zum Baden von Brod und Kuchen gebraudt und follen 67 Theile 
deffelben 100 Theile Weizenmehl erfegen. Außerdem findet e8 Anwendung 
zum Auswafchen der Zeuge, ſowie in der Buntbleiche anflatt der Stleien. 


Bohbuenmehl, 


wird ſowohl aus den Phafeolen, ald Saubohnen und deren Unterabtbeilun: 
gen auf Art des gewöhnlichen. Mebled gewonnen und zu Verfehiedenartigem 
gebraucht. Seine Verwendung zu Brod ift nur fehr Selten und in ganz 
armen Gegenden. Die 

Kennzeihen der Güte diefer Meblgattungen find, daß fie tröden 
find, erfteres von ſchön gelber, letzteres von ſchön weißer, in’d Gelbliche zie: 
bender Farbe und nicht zu alt ift. 

Aufbewahrung an trofenen Pläben in Fäffern und Kiſten. 

Gebraud f. oben. Der 

Handel ift unbedeutend. Man verkauft diefe Meblforten nad dem 
Gtr. in der Währung des Landes, wo fie verfauft werden. Ausgefübrk wir 
nichts davon. In Hamburg verfauft man biefelben nah M.Cour. per 10 
Pfd. mit 1 M. Courtage per Laſt vom Käufer und Verfäufer. 

Eingangsabgabe f. Graupen. 


-Kartoffelmepl, 
das aus der, aus Südamerika ftammenden, Kartoffel — die wahrſcheinlich 
noch vor Drake's Zeiten durch 3. Hawkins (1515) wach Irland einge: 
führt, aber erjt gegen das Jahr 1700 in Deutſchland verbreitet wurde — 
bereitete Mehl, welches fi befonders dur feinen Stärfegebalt auszeichnet 
und als ein wichtiges Nahrungsmittel in neuerer Zeit betrachtet wird. Tie 
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Bereitungsweiſe des Kartoffelmehles gefchieht folgendermaßen: 
Nachdem die Kartoffeln in einer Waſchmaſchine tüchtig gewaſchen find, wer: 
den fie mit Dampf gekocht, fodann auf langen, mit Seitenlatten verfehe- 
nen Zafeln gewöhnlich durh Mädchen ſchnell gefhält, zwifchen mit Kurbel- 
oder Schwungrad verfehbenen Schraubenpreifen zerquetfcht und auf mit Zein- 
wand befpannte Horden zum Abtrocknen an die Luft gebracht; der Brei wird 
fodann in Nubelform (die ihm übrigens, wie in St. Blafien in Baden, 
auch fjogleich beim Preffen gegeben werden kann) verwandelt. In diefem 
Zuftand bringt man ihn auf einen mit Leinwand oder beffer mit Stramin 
überzogenen Rahmen auf die Darre, in mwelder eine Hite von 48—500 R, 
erzeugt wird. Die beim Darren befhäftigten Arbeiter haben hauptſächlich 
viel Aufmerkſamkeit und Sorgfalt darauf zu verwenden, daß die Nudeln 
auf einer Seite nicht zu braum, auf der anderen, wenn fie zu lange auf 
den oberen Geftellen ftehen, wo fie der Ausdünftung von unten zu fehr aus— 
geſetzt find, nicht in Säure übergeben. Um diefes zu verhindern, müffen 
die Horden oder Rabmen öfters verfegt und die Nudeln umgefchaufelt wer- 
den. Damit fih das aud den Nubeln bereitete Mehl lange halten Fann, muß 
bie Trockenheit derfelben bis zur Dürre gefteigert werden und ihre Farbe einer 
Schönen Semmelfarbe ähnlich feyn. Die auf diefe Art zubereiteten Nudeln 
werden dann von den KHorden genommen, abgelagert und entweder auf ge: 
wöhnlichen Getreidemühlen gemahlen oder auch nur grob zerftoßen und in 
Fäſſer gefüllt. Je mehliger die Kartoffeln find, deſto fchöner werden auch 
die Nudeln und das Mehl, waren aber die Kartoffeln wäſſeriger Na: 
tur, fo mwird dad Fabrikat geringer, d. b. bornig und glafig. Im gün⸗ 
ſtigſten Falle können auf dieſe Weiſe 26—308 Mehl erzielt werden. — 
Andere behandeln die Kartoffeln mit Schmefelfäure, wodurch biefelben 
beffer aufgelöft werden und fein Stärfemehl verloren geht. 

Dad Mehl widerfteht den Einwirkungen der Hitze und Feuchtigkeit, ift 
ſchön weiß und kann dem beiten Weizenmehl an die Seite geftellt werden. 

Aufbewahrung in Fäffern an trodenen Pläken. 

Gebrauch ald Nahrungsmittel zum Brodbacken, ſowie au zu feine- 
ren Bädereien. Mit Weizen= oder Roggenmehl vermifcht, giebt — ein ſehr 
nahrhaftes und ſchmackhaftes Brod. 

Handel. Der Handel mit dieſem Artikel iſt noch nicht ſo ſehr aus— 
gebreitet, wie er es verdient. Man hat Fabriken in Magdeburg (Hecht 
u. Schrader), in Erfurt (Peter Bellings Wiwe.), ſowie im nördlichen 
und mweftlihen Deutfchland und gehen namentlich von feßterem bedeutende 
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Quantitäten nach London, von wo aus er nach Oſt- und Weftindien ver- 
fendet wird. Hamburg führte im Jahre 1848 ein Quantum im Betrag 
von nahe an 18,000 M.Bc. aus. 

GEingangsabgabe f. Graupen. 


Kartoffel-&ago, 


auch deutfher Sago, der aus Kartoffelſtärke künſtlich nachgemachte Sago, 
welcher ſich nur wenig vonf ächten unterſcheidet und eine nahrhafte Speiſe 
abgiebt. Die 

Bereitungsweiſe dieſes Sagos iſt folgende: Man nimmt Kartof— 
felſtärke, feuchtet dieſe mit einer dünnen Auflöſung von Kartoffelmehl oder 
auch, wenn man nur eine geringe Quantität anfertigen will, mit etwas 
Eiweißwaſſer an und knetet den Zeig durch. Zu kleinen Klümpchen zer: 
drückt, bringt man ihn dann in flahe Keffel oder auf metallene Platten, 
die durch Feuer oder Dampf geheizt werden und rührt und wendet ihn fo 
fange um, bis ein vollftändiges Zufammenbaden der Maffe zu Kleinen, har: 
ten, durchfcheinenden Körnern erreiht ift. Auf andere Art bereitet man 
ihn noch, indem man die erhaltene Flebrige Maffe durch Drabtfiebe , melde 
mit Löchern von der Größe der Sagokörner verfehen find, drüdt, die fo 
entitandenen Körner ofentroden macht umd fpäter dur Sieben von dem 
anbängenden Mebhlpulver reinigt. 

Bei der Fabrikation diefed Sago kommt es befonderd darauf an, daß 
die Körner fehr gut getrodnet find, da fie in dieſem Falle außerordentlid 
bart werben und faſt wie der ächte Sago beim Auflochen aufquellen, ſchön 
ducchfichtig und gallertartig werden. Je nah der Art des Röſtens unter 
fcheidet man braunen oder rothben und weißen Sago und giebt erſte— 
rem außerdem noch feine Farbe durch gebrannten Zuder. Daß er an Wobl: 
geſchmack den oitindifchen oft übertrifft, it gewiß, da letzterer mitunter 
ſchon bei der Ueberfahrt leidet. 

Kennzeihen der Güte. Kartoffelfago muß namentlic gut getrod: 
net, ſehr hart, ſchön weiß oder braun feyn. Iſt dad Trocknen nidt gut 
und nicht- mit der nöthigen Aufmerkſamkeit gefcheben, fo zergeht er beim 
Kochen und liefert eine ſchlechte Speife. 

Aufbewahrung an trodenen Pläben in Kiften oder Fäſſern; na- 
mentlih bat man ihn zu büten, daß er nicht fchimmelig, dumpfig und von 
Würmern beimgefuht werde. 
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Nutzen und Gebraud ift befannt. 

Handel. Am frühejten kannte man den Kartoffelfago in England, 
etwas fpäter lernte man ihn in Frankreich kennen, wo Chauveau und 
Dufour eine Fabrik zu Labrihe bei St. Denid errichteten. 1823 berei- 
tete ihn Haniſch zuerft in Defterreih (Blumenbab, W.-K.). Befon: 
ders fihönen Sago liefern die Fabriken von Sattler u. Comp. in Lan 
genfalza, von Knoblaud u. Comp. in Magdeburg, Fr. Eichel in 
Eifenah, W. Sattler in Schweinfurt (per Etr. 104 Gld.), 8. M. 
Reinhardt in Neuftabt a. ©. u. 9. Alle diefe Fabrifen verfenden und 
verkaufen ihn im Großen. Die 

BVBerfendung geichieht in Fäffern und Kiſtchen, der 

Verkauf, wie ſchon gefagt, nah dem tr. in der Währung des be- 
treffenden Landes. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 11 Thlr. oder 19 Gld. 15 Mr. 

In Defterreidh: per Ctr. 5 Gld. 


Maccaroni, VWermitelli und Nudeln, 


engl., franz. u. ital. Vermicelli, Maccaroni oder Tagliolini, boll. Meel- 
neepen, Proppen. Die erfigenannten beiden Artikel find eine Art dicker 
Nudeln, die aus feinem Reid oder Weizenmehl und Waller vorzüglich in 
Italien unter den mannigfaltigften Formen bereitet werden. 

Bereitungsmweife. Das Mehl zu diefen Maccaronid wird von dem 
aus der Türkei eingeführten bartförnigen Weizen gewonnen und eignet fich 
vor allen übrigen Sorten am beten dazu. Auch Reismehl wird zur Ver: 
fertigung der Maccaronid verwendet. Mit Waſſer zu einem Zeige ange: 
macht, Enetet man diefen mit den Händen oder am beften mit einer Breche, 
einem auf einem Holzblode angebrachten ftarfen Holze, durch, bid der ge: 
börige Grad von Zähigfeit vorhanden ift, worauf er mittelft eines einfachen 
Drudes durch eine Anzahl Löcher gepreßt wird, die fo eingerichtet find, daß 
die Röhren u. f. m. die verlangte Geftalt erhalten. — Man hat weiße 
und gelbe Macaroni und unterfcheidet mehrere 

Sorten, ale: 

Maccaroni a canna, die langen, dünnen; 

Tagliarini, die platten und vieredigen; 

Maccaroni a concha. die ſchneckenförmigen; 
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Vermicelli, die wurmförmigen ; 

Lasagnette, die bandförmigen u. ſ. mw. 

Die gelbe Farbe wird ihnen mit Safran oder Eidotter. gegeben. 

Bei forgfältiger Zubereitung erhalten die neapolitanifhen, welde nur 
aus Mehl und Waſſer verfertigt find, wenn fie gekocht werden, eine arin: 
lihe Färbung, worauf man fie aus dem Keffel nimmt, mit ftarfer Fleiſch— 
brühe fättigt und mit fein geriebenen Käfe beftreut. 

Diefen italienifhen Maccaronis und Vermicellis ähnlich macht man in 
Deutfchland ebenfalld eine in der verfchiedenften Geftalt in den Handel kom: 
mende Meblfpeife, die 


Nudeln, 


welde binfichtlih ihrer Form in italienifhe Faden: und Fagonnu 
dein getheilt und je nach ihrer Feinheit und Zubereitung als feine, mit: 
telfeine und ordinäre verfauft werden. Ihre 

Bereitungsmweife ift diefelbe, wie in Ztalin. Man nimmt Rei: 
zen=, Reis-, Gerſten- oder Kartoffelmehl, welches nicht nur allein durch 
Zuſatz von Waſſer, fondern auh von Eiern, Salz, Gewürz u. f. w. zu 
einem Teig, der mitunter durh Safran oder Saflor gelb gefärbt ift, an: 
gemacht und mitteljt eines Brechbaumes bearbeitet wird. 

Sorten: 1) Die Fadennudeln, aub italienifhe und nürm 
berger Fadennudeln, Fidelini genannt, werden verfertigt, indem man 
Teig in einen mit einem meffingenen, durchlöcherten Boden verfebenen Ev: 
linder bringt, in welden ein Stempel eingepaßt ift, der, mittelft einer 
Schraubenpreſſe langfam binuntergedrüdt, den Teig durch die Löcher des Be: 
dens treibt und ihn fo zu langen Faden formt. Damit diefe Fäden mict 
zufammentleben, läßt man fie noch an der Preſſe bängend etwas abtrodnen, 
nimmt fie dann herunter, giebt ihnen die zufammengewundene Geftalt, in 
welcher fie gewöhnlich in den Handel kommen, und läßt fie fobann vollends 
austrodnen und hart. werben. 

2) Saconnudeln, find die durch mancherlei Formen, ala fchneden:, 
mufchel=, wurm-, band, kreuz-, flernförmige u. f. w. gepreßten Nudeln, 
die man in neuerer Zeit in großen Quantitäten fabricirt, da. fie ihrer Form 
halber gern gekauft werben. 

3) Kartoffelmeblnudeln, werden in neuerer Zeit, befonders in 
St. Blafien im Badiſchen fabrieirt und als eine fehr nahr- und fehmad: 
hafte Speife weit verfahren. Die 
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Kennzeihen der Güte fomwohl des italienifchen, als deutjchen Fa— 
brifates find: daß es fein, nahrhaft und von gutem Geſchmack ift, daß 
fein Volumen beim Kochen zunimmt, dabei aber die Form behält und nicht 
in Brei verwandelt wird. Ferner dürfen die Nudeln in dem Gefäß, worin 
man fie Focht, nicht ald Bodenfag unterfinfen und müffen die Fleiſchbrühe klar 
und durchfichtig laffen. Die regelmäßige Form der Krümmungen und Ein: 
fhnitte in den Nudeln und Maccaronis zeigt die Art und Weife der Trock⸗ 
nung umd zugleich die. Qualität der dazu verwendeten Maffe an. Zum 
Erport, befonders über das Meer, beftimmte Maccaronid und Nudeln wer: 
den gewöhnlich mit etwas Safran, ber ihnen eine angenehme Farbe und 
Geruch ertheilt, gefärbt. 

Aufbewahrung wie alle Meblftoffe in Fäffern und Kiften an nicht 
feuchten Orten. 

Nugen und Gebraud ift befannt. 

Handel. Für den Handel mit eigentlich italienifhen Maccaronis find 
befonders ald Bezugspläge Neapel, Genua, Bologna, Mailand, Parma 
u. f. w. zu nennen, von wo aus diefed Produft von den erſten beiden 
zur See, von den übrigen zu Land nach faſt allen europäifchen Ländern 
verfendet wird. — Frankreich liefert jetzt ebenfalld eine bedeutende 
Menge diefes Fabrikates. Früher Funnte ed wegen ded Vorzuges, den dad 
italienifhe Mehl vor dem aus den nördlicher gewonnenen Getreidearten 
bat, nicht mit den Jtalienern in Hinfiht der Mehlfabrikate concurriren. 
Seit der verbefferten Bereitung des Kraftmehles aber hat der Handel Frank⸗ 
reichs in diefen Artikeln außerordentlich gewonnen und ed werden eine Mafle 
frangöfifcher, befonderd auvergner Mehlfabrifate unter italienifchen Bezeich— 
nungen nach dem Auslande verfendet, während umgekehrt fchlechte italie: 
nifhe Waare als auvergner verkauft wird. Beſonders zeichnet fi die 
Babrif von Martin Sejounet Söhne in Parid aus. — Was end- 
ih Deutfhland betrifft, fo führt diefed Land nur noch wenige ita= 
lienifche Meblfabrifate ein. Nürnberg und Fürth machen fehr bedeutende 
Berfendungen in allen Arten von Nudeln, fomwie auch die Fabriken in Halle, 
Erfurt, Dresden, Leipzig, Prag, Augsburg u. f. m. bedeutende Quantitä- 
ten Nudeln verfenden. Die 

Verpackung und Verfendung gefhieht im Kiſtchen. Der 

Verkauf nah dem Pfund und nad dem Centner. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ger. 2 Thlr. oder 3 Gl. 30 Kr. 
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In Defterreid: per Etr. 2 Gld. 3 Kr. 138 Tara in Fäflern, 
Kiften und Körben, 68 in Ballen. 
Im Steuerverein: per Ctr. 2 Thlr. 2 gGr. 


Pfeffer- oder Lebkuchen, 


engl. Ginger-bread, Honey-cakes, franz. Pains d’epice, holl. Peper- 
kock, ital. Pane pepato oder Pane melato, unter diefem Namen Fommt 
befondersd zur Weihnachtszeit eine bei Jung und Alt- beliebte Leckerei in 
den Handel, welche ang Mehl, Honig, Zudfer, Gewürzen, Mandeln u. f. m. 
von den Gonditoren und Lebküchlern bereitet wird. 

Bereitungdweife Der Teig wird aus Weizenmehl, mitunter mit 
etwas Erbfenmehl vermifcht, mit Honig und Zuder, meiftens aber mit So: 
rup angemacht, tüchtig gefnetet, mit Gewürz vermifcht und, wenn er zäh genug 
ift, mit einer Breche gehörig gebrochen, fodann in }, 4, 4 Pfd. abgemogen, 
die Maffe hierauf in dünne, vieredige, außen mit Honig beftrihene Tafeln 
geformt, mit Mandeln belegt oder mit Figuren verziert und in einem ge: 
wöhnlihen Bäderofen gebaden. Im Handel unterſcheidet man folgende 

Sorten: 

1) Braune, aus Mehl mit Syrup u. f. mw. bereitete und 

2) weiße, deren Maffe aus feinem Mehl, weißem Zuder und haupt: 
ſächlich gehackten Mandeln befteht, auf Oblatentafeln geftrihen und ge: 
bafen wird. Diefe ftehen gewöhnlich im Preife höher, ald die braunen. 

Bon diefen beiden Sorten hat man nad einzelnen Fabrifationsplägen 
benannte, als: 

Bafeler, nürnberger u.f.w., welche nicht nur nach Deutfchland, 
fondern nach faft allen europäifchen Ländern unter verfchiedenen Namen ver: 
fendet werden, Der unter dem Namen 

Tafelfuhen vorkommende ift eine geringe Sorte in großen Tafeln 
von 1 big 14 Zoll Die, welder zu Saugen u. ſ. w. verbraucht wird. 

Braunfhmweiger Honigkuchen, eine ebenfalld beliebte, braune 
Sorte von verfhhiedener Güte. 

Ferner erwähnen wir nod die 

Danziger, thorner, offenbader, ulmer, nörblinger u. f.m., 
welche zu den feineren Gattungen gehören und um die Weihnachtszeit in 
großen Quantitäten von den genannten Städten verjendet werden. 
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Aufbewahrung an trodenen Orten, da fie die Keuchtigkeit anzie— 
ben und dann leicht weich werden. Der 

Gebrauch ift befannt. Der 

Handel wird gewöhnlih von den Fabrifationspläten aus getrieben 
und ift meiftend in den Händen der Fabrifanten einzelner Kaufleute 
und Gonditoren. Die 

Verpackung und Verfendung gefchieht in ganzen und halben 
Dugenden, welde in ein mit einer Etiquette verfehenes Papier gepadt und 
ſodann in Kiftchen verfendet werden. Der 

Berkauf gefhieht nah Eentner, Pfund, Dukend und Stück. 

Eingangsabgabe f. Macraroni und Nudeln. 


Dblaten, 


engl. Wafers, franz. Oublies, ital. Cialde, Ostie da Sigillare, holl. Ou- 
wel, hostie, die weißen oder gefärbten, zum Zumachen der Briefe u. f. w. 
dienenden, eigen oder runden Blättchen aus einem aus Waſſer und Mehl 
beftehenden Zeige. 

Bereitungsmweife Maun fertigt fie gewöhnlich in ven f. g. Obla- 
tenbädereien aus feinem Weizenmehl oder aus Stärfe und Waffer, indem 
man davon einen Teig anmacht und etwas von demfelben in eine erwärmte, aus 
zwei meffingenen oder eifernen, inmwendig fehr ebenen und glatten Platten 
beftehende Form mit einem zangenförmigen Griffe gießt, dann die beiden 
Platten zufammendrüdt und auf diefe Weife die f. g. Tafeloblaten erhält, 
welche mit runden Stecheiſen von verfchiedener Größe ausgeftochen werden. 
Mitunter find auch in der Form Buchſtaben oder andere Zeichnungen an 
gebracht, um diefe auf die Oblaten abzubrüden, wie dieß 3. B. bei den 
Kirchenoblaten der Fall iſt. Die Farbe erhalten fie durch verfchiedene Stoffe, 
wobei man übrigens nicht immer, namentlich bei den rothen, gelben und 
grünen, mit der nötbigen Vorficht zu Werke geht und dazu meift Mineral: 
farben, anftatt der felten giftigen Pflanzenfarben, nimmt. 

Die in den Handel vorfommenden 

Sorten wnterfcheidet man in folgende: 

1) Bad oder Tafeloblaten, von verfihiedener Größe und gewöhnlich 
von weißer Barbe, welche den Konditoren und Zuderbädern zu Unterlagen 
von feinem Backwerk, Pfefferkuhen u. f. w. dienen, fowie fie auch in der 
Medicin gebraucht werden. Sie werden in Padeten von 100 Stück verkauft. 
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2) Briefoblaten, aus Tafeloblaten mit dem Stecheiſen ausgeſtochen 
und mit den verſchiedenſten Karben gefärbt; fie kommen mit und ohne Glanz 
und in den verfhiedenften Größen in den Handel. 

3) Kirchenoblaten, Hoitien, von größerem Durchmeſſer, als die 
Briefoblaten, gewöhnlid mit Verzierungen verfeben. 

Kennzeihen der Güte. Gute Brief- und Kirchenoblaten dürfen 
ſich nicht abfplittern und beim Anfeuchten nicht ablöfen, was gewöhnlich, wenn 
fie zu ſcharf gebaden find, gefchiebt. 

Gebraud. Wie oben fhon geſagt, tbeild zum Siegeln der Briefe, 
tbeils zu Unterlagen von Badwerf, theils zu Eirhlihen Handlungen, ſowie 
auch die Zafeloblaten in der Mebdicin zum Einnehmen ſehr bitterer Stoffe, 
ald Pillen, Ertracte u. f. w. Der 

Handel mit Oblaten ift, obgleih fie viel verbraucht werden, doch nur 
ſehr gering. Die Bezugspläge find Nürnberg, Fürth, Frankfurt a. M., 
Leipzig u. ſ. w. 

Verpackung und Berfauf geihieht bei Briefoblaten in Schach— 
teln und Fäffern pfundweife, bei Kirbenoblaten nach 100 und 1000 Stüd, 
bei Zafeloblaten ebenfalld nah dem Gewicht in Schadhteln oder Kiftchen. 

Eingangsabgabe f. Macraroni und Nudeln. 


— — — — 


XIII. Gruppe. 
Stärkehaltige Stoffe. 


Stärkemehl 


oder Amidam, engl. Starch, franz. Amidon, ital. Amido, fpan. Almi- 
don, boll. Ameldonk, die Subftang, melde in Geftalt Fleiner, befonderd 
organifirter, mifroffopifcher Körnerchen vorzugsweife in den SKinollengemäd: 
fen und Samen, fowie in zablreihen Wurzeln, im Marke der Palmen 
u. f. w., wovon wir bier nur die Kartoffel, den Weizen und die Gage: 
palme anführen wollen, beobachtet werden. Die äufere Geftalt diefer Kömer 
ift, duch das Mikroffop betrachtet, fehr abweichend, doch find ihre übrigen 
Eigenſchaften alle gleih, indem fie feit, ſchön weiß, nicht Fruftallifirbar, 
meblig, ohne Geſchmack und Geruch find, fich nicht in Aether, Alkohol und 
Faltem Waſſer, wohl aber in heißem Waffer, aus weldem fie fich beim Er: 
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falten wieder ausſcheiden, auflöfen; eine Löſung wird von Jod blau ge— 
färbt, fowie fie fih durch Soden mit verbünnten Mineralfäuren in Krü— 
melzuder verwandeln. 

Die im Handel vorkommende Stärke ift entweder Weizen oder Kar⸗ 
toffelftärfe, andere Arten haben wir bereits an anderen Orten betrachtet, 
3: B. Sago, Tapioca, Arrow-Root; es bleiben und nur noch beide ge— 
nannte Arten zu befchreiben übrig. 


Weizenftärfe 


wird auf verfchiedene Arten bereitet, bei welden allen man darauf zu feben 
bat, daß der Weizen groß, rein, reif, weiß und dünnbülfig ſei, da unter 
diefen VBerhältniffen die fhönfte Stärke gewonnen wird. Die Menge der 
Stärke, melde aus einem gewiffen Quantum Weizen erzielt werden kann, 
ift nicht genau anzugeben, da fehr viel auf die Gattung deffelben, die Ver: 
fihiedenartigfeit ded Bodend, auf welchem er gewonnen wurde, das Glima 
u, f. w. anfommt. Die 

Bereitungsdart diefer Stärfe gefchiebt entweder dadurch, daß man 
den Weizen gefhroten oder ungefhroten oder jhon zu Mehl ver: 
arbeitet dazu verwendet. Das erſte Verfahren ift faſt ganz verdrängt 
worden, da bei dvemfelben der fo wichtige und werthvolle Nahrungsitoff fürm- 
lich nutzlos verwüſtet und noch obendrein die Nachbarfchaft weithin mit den 
Dünften der Fäulniß verpeftet wird. Die zweite Methode, die Frucht un- 
geſchroten zu verarbeiten, wie fie in vielen Fabriken angewendet wird, ift 
zwedmäßiger und bejteht darin, daß man den Weizen mit gemügendem 
Waſſer einguellt und diefe Behandlung täglih mit frifchem Waſſer fortjekt, 
bis fih die Körner fehr leicht zwifchen den Fingern zerbrüden laffen; bier: 
anf wird der Weizen auf einem Walzwerke, welches aus zwei hölzernen, 
in einen Rahmen gefaßten Walzen beſteht, die nach entgegengefegter Rich: 
tung gedreht werden, ganz zerqueticht und zerrieben, die durch Uebergießen 
mit Waffer. breiartig gewordene Maſſe an einem mäßig warmen Orte einer 
anfangenden fauern Gährung unterworfen und dad Satzmehl abgefchieden. 
Durch diefe Behandlung werden die beiden Beftandtbeile ded Mehled, der 
Kleber und die zuderartigen Theile, abgefondert, das reine Satmehl, mel: 
ches durch Treten aus den mit obiger Maffe gefüllten leinenen Tretſäcken 
mit Hülfe genügenden Waſſers herausgepreßt und gefhlämmt wird, feht 
ſich als ein feiner Bodenfas in den dazu beftimmten Fäſſern ab, wird ſo— 
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dann nach mehrmaligem Abfhlämmen mit Waffer und Durdgießen dur 
feine Haarſiebe fo weit gebracht, daß es als eine fefte Mafle auf die Tro- 
Fenböden oder im Winter in die Trodenftube gebradht und mit der nöthi⸗ 
gen Vorfiht getrodnet werden kann. Der Ertrag ift gemöhnlid 30—402. 
Die in den Süden bleibenden Ueberrefte werden zu Viehfutter verwendet. 

Nach der neuejten Verbefferung von E. Martin (f. Knapp’ Ted: 
nologie I. Bd. S. 138) wählt man als Rohftoff ftatt gefehrotener oder un⸗ 
gefhrotener Frucht lieber Mehl, bereitet daraus mit circa 3 Wafler einen 
Teig von der Steife des Nudelteiged, weldher, damit alle Theile gehörig 
durchweichen, eine oder zwei Stunden liegen bleibt und dann ausgewaſchen 
werden muß. Zu legterem Behuf bat man einen mit einem Drahtſieb 
bedeckten Bottih, auf welches erjtere man mittelft eines Rohres einen 
Strom Waffer leiten Fann. Der Kopf diefed Rohres endet Lförmig in 
ein Querſtück, in deffen untere Seite 40 feine Löcher eingebohrt find, um 
den Strom in eben fo viele kleine Strahlen zu theilen. Auf diefem Siebe 
behandelt man ein gegen 10 Pfd. fchwered Teigſtück; nach dem Anlafien 
der Braufe läuft eine milchweiße Zlüffigfeit ab, mas dur ſehr gelindes 
Kneten unterftügt wird. Wollte man ftärfer arbeiten, fo würden die noch 
durch viel Stärkemehl getrennten Klebertheile unfehlbar mit fortgeriſſen; 
erſt nach einiger Zeit, wenn diefe Zufammenhang geminnen und fih in 
Fäden ziehen, kann man breift und immer dreifter kneten. Sobald das 
Waſſer Flar abläuft, ift die Wafhung beendigt und man kann fie mit einer 
zweiten Portion vornehmen. 

Die ftärfehaltige Flüffigfeit läßt man in der Regel 24 Stunden lang 
leicht gähren, um den mit durdhgegangenen Kleber leichter abfcheiden zu 
fönnen, und dann abſitzen. Die Reinigung und Troduung der Stärke it 
diefelbe, wie oben angegeben. 

Man erhält ſtets neben der eigentlihen weißen Stärke eine geringere 
Sorte aus demjenigen Antheil, der nicht gut von dem obenaufſchwimmen⸗ 
den Schlamme getrennt werden kann. Sie ift fefter, fehwerer zu zerbrechen 
und mißfarbig, giebt aber einen fehr guten Kleiſter für die vielen Fälle, 
wo ed nicht auf die Karbe anfommt. 


Kartoffelitärte, 


engl. Potato-starch, franz. Fecule de pomme de terre. 
Bereitungsmeife. Wie beim Weizen, fo muß auch bier, nachdem 
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die Kartoffeln gehörig gereinigt worden find, eine Zerkleinerung derſelben 
durch Zerreißen zwifhen Mafchinen oder Reibeifen ftattfinden; erfteres ge- 
ſchieht in einer in fließendem Waffer angebrachten Waſchtrommel, letzteres 
in einer Reibmafchine, d. i. einer Art Eylinder, welcher mit einem wie beim 
Reibeiſen bearbeiteten Blech beſchlagen ift umd fich in einem hölzernen Kas 
ften befindet, in welden die Kartoffeln geworfen und dann durch Umdrehen 
des Gplinderd zerrieben werden. Durch unumterbrochenes Hinzulaffen von 
Waſſer entfteht ein Brei, welcher in ein unter diefem Kaften fih bin und 
ber bewegendes feined Meffingfieb fällt, worin fih die Stärke von felbft 
ausſcheidet und durch eine Rinne in ein Satzfaß fließt, das dur eine Röhre 
mit einem zweiten und dritten verbunden ift, in welchen fie fih allmählig 
abjegt und zwar fo, daß in dem letzten Haß bie feinfte zu finden iſt. Hier—⸗ 
auf wird der Satz durch mehrmaliged Auswafhen mit Waffer gereinigt 
und die Stärke wie die Weizenftärfe getrodnet. Die Abfälle benugt man 
als Biehfutter. Bei der Habrifation im Großen gewinnt man ungefähr 
18 Prorent. 

Es bleibt und nun no übrig, die aus beiden Stärfegattungen ge- 
wonnenen anderen Produkte anzuführen. Es find dies folgende: 

4) Biscuit- oder Kraftmehl. Man erhält vaffelbe durch volls 
fändiged Austrodnen der noch immer etwas Wafler haltenden Weizen: und 
Kartoffelftärke. 

2) Stärfegummi, Leiokomme oder englifhes Gummi, ein 
braunes Pulver, welches durch Röſten von Kartoffel: oder Weizenſtärke in 
verfchloffenen Gefäßen, Oefen, Cylindern u. f. wm. gewonnen wird und 
dazu dient, in ber Technik das theuerere Gummi zu erfegen, Nach der 
Entdefung der Gummierzeugung aus Stärke, befonders feit der Verbeſſe— 
rung der Franzoſen, hat die Verdrängung des theuern fremdländifchen Gum: 
"mis durch das wohlfeilere Stärfegummi in den Gewerben ſchnell Platz ge: 
griffen und reißenden Umfang gewonnen. Es bietet diefe Neuerung einen 
der intereſſanteſten Fälle dar, wo die europäiſche Intelligenz und der euros 
päifhe Gewerbefleiß diejenigen Erzeugniſſe feinem eigenen Boden indirert 
abzugewinnen wußte, mit welchen die Natur die heißen Himmelsſtriche un⸗ 
mittelbar bevorzugt hat. Die Bereitungsweife des Leiofomme ift folgende: 
Man erhigt Flein zerbrödelte Stärke vorfihtig unter ftetem Umrübren fo 
weit, daß ihre weiße Farbe verfohwindet und einer hellbräunlichen Platz 
macht, fowie daß fie einen Gerud nach ftarf gebafenem Brode entwidelt. Es 
werden zu biefer Arbeit große, den KHaffeebrennern ähnliche Trommeln von 
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Eifenbleh verwendet, oder man verrichtet das Röſten auch in einem Bad: 
ofen. In Geftalt unregelmäßiger, halbdurchſichtiger, gelbbrauner Klümp⸗ 
chen nimmt man fodann die Stärfe aus dem Ofen heraus, bringt fie zwi 
[hen Mühlſteine und mahlt fie zu einem feinen Mebl, welches dann im den 
Handel gebracht wird. Löſt man dieſes Mehl mit Waffer auf, fo bildet es 
eine ziemlich vollftändige braume Auflöfung, die aber mır zu weniger zar- 
ten Farben Anwendung finden. fann. Dampft man diefe Auflöfung ab, 
fo erhält man eine feite, fpröde, glänzende, in dünnen Lagen durchſchei⸗ 
nende Maife. 

3) Dertrin. Davon ausgehend, daß dad Gummi bei feinen ver: 
fchiedenen Anwendungen ftetd ald Auflöfung gebraudt wird, baben einige 
Fabrifanten es vorgezogen, durch Furze Behandlung des zu SKleifter gekoch— 
ten Stärfemehled mit Diaftafe oder robem Malz, oder mit verbünnten Gäu: 
ren (Schwefel: oder Salpeterfäure) unmittelbar eine Gummilöfung zu er 
zeugen, wozu fich befonders die Kartoffelftärte wegen ihrer größeren Rein 
beit und ihres geringeren Preifed eignet. Die Bereitungdweife des Dertrind 
ift folgende: Man bringt 380 Pfd. Waffer in einen durch Dampf gebeizten 
Keifel und rührt, fobald daffelbe auf ungefähr 30% erwärmt ift, 5 Pfr. 
feingemahlenes Gerftenmalz hinzu, erhöht fodann die Temperatur auf 60° 
und trägt die Stärke unter Umrübren in Tleinen Portimmen ein, worauf 
man die Temperatur fo viel wie möglich auf 709 zu erhalten fuht. Nah 
20 — 30 Minuten wird bie anfänglih mildhige und die Flüffigkeit immer 
dünner, man fleigert die Temperatur auf 95— 100°, um die Diaftafe, 
welde ſonſt Zuderbildung veranlaffen würde, zu tödten, läßt hierauf bie 
Flüffigkeit auf etwa 50% abkühlen, ſetzt ihr eine Eleine Menge in Waſſer 
gerührtes Eiweiß zu, erbigt fie wieder bis zu gelindem Sieden, ſchäumt fie 
ab und dampft fie fo weit ein, ald es ohne Gefahr des Anbrennend mög: 
ih it. Nah dem Abkühlen ift die Maffe zu einer diden Gallerte geronnen, 
die man entweder erſt in der Trockenſtube austrodnen oder auch fogleich ver: 
wenden kann. Es enthält allerdings noch Stärfemebl, Gummi und Zuder, 
doch fchadet Died beim Gebraude nicht. Von Farbe ift ed gelblichweiß, 
geſchmack- und geruchlos, durhfichtig und von glafigem Bruce, nad dem 
Austrodnen fpröde und zerreiblid. Den Namen bat ed daher erbalten, 
daß ganz dünne WBlättchen deffelben die merfwürdige Eigenfchaft haben, das 
Licht zu polarifiren, wie Zuder; wird das SPolarifationsinftrument beim 
Zuder nad: links gedreht, fo entfiehen gewiſſe Farbenſtrahlen, die ſich beim 
Dertrin durch Rechtsdrehen des Inſtrumentes bilden; dies gab dem Ent: 
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decker diefer Erfcheinung, Biot, die Veranlaffung, den: Stärkegummi 
Dertrin zu nennen, nad) dem lat. dexter, rechts. Bis jekt ift die Dar: 
ftellung des Stärkfegummis auf trofdenem Wege mit Salpeterfänre bie beite. 
Aus Franfreih kommt jest ein Stärfegummi in den Handel, welches nod) 
weißer ift, ald das mit Salpeterfäure bereitete erjter Qualität, und welches 
einen deutlihen Geruch nach Malz befigt, woraus fich fehließen läßt, daß 
man dort eine Methode kennt, das Stärkegummi in ähnlicher Weife mit 
Malzauszug bervorzubringen, wie ed mit Salpeterfäure geſchieht ( Knapp, 
Technol. II. Bd. ©. 149). 

Kennzeihen der Güte. Gute, auf die eine oder andere Weile 
gewonnene Stärke muß eine ſchöne glänzendmweiße Farbe, unter dem Mi: 
froffop betrachtet ein körniges, etwas Eruftallinifches Gefüge haben, ge— 
ruch = und gefhmadlos ſeyn und, zwifhen den Fingern zerrieben, Enirfchen. 
Die Kartoffelftärke ift körniger ald die Weizenſtärke und glänzend Erpitallis 
nifh. Die Kennzeihen des Leiofoms und Dertrind find oben ſchon ges 
nannt worden. 

Aufbewahrung. Die Stärfe und ihre Produkte müſſen an trocke— 
nen Orten in gut verfchloffenen Fäffern verwahrt werden. 

Gebraud. Das Stärfemehl bat feit geraumer Zeit eine ausgebrei— 
tete Anwendung nicht nur in den technifchen Gewerben, fondern auch als 
Nahrungsmittel gefunden. Die hauptfählichfte Anwendung findet es in der 
Bäderei, ald Kleiſter für Buchbinder und zum Steifmahen und Appretiren 
der Leinwand, zum Schlichten der Weberketten, zur Verdidung der Beizen 
beim Kattundrud, zu Puder, Oblaten und ald Subftanz für Neu- und 
Berlinerblau. — Das Stärfegummi oder Leiofom findet Anwendung im 
Zeugbrud, in der Band=, Papier- und Dintenfabrifation u. f.w. — Das 
Dertrin gebraucht man zum Brobbaden, zu Suppen, Chocolade, zum Ber: 
difen von Beizen und Farben. 

Handel. Im Handel kommt die Stärke gewöhnlih, außer den Be: 
zeichnungen ald Weizen- und Kartoffelftärfe, je nach der Form berfelben 
ald Bröfel:, Mehl- und Stengelftärfe vor. Inländiſche Fabriken 
verſehen Deutfchland genügend mit Stärfe, fo dap ein Bezug von and: 
wärtd nicht oder doch nur fehr fpärlich fattfindet. Beſonders ſchönes Stär: 
kemehl liefern Halle, Erfurt und andere thüringifhe Städte, Wien, Augs: 
burg, Nürnberg, Regensburg, Ulm, Göln u. f. w. Für Dertrin find 
befonderd die Fabriken von J. A. Et!y in Nürnberg, Sattler u. ©. 
in - Sangenfalza, Ronnenberg in Graudenz, Rucziska in Yung: 
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bunzlau zu erwähnen. — Schließlich noch einige Bemerkungen über die 
Stärkefabrifation in Großbritannien. Dort ift diefelbe unter Aufficht der 
Acciſe geftellt. Fremde Stärke darf nur in Verpackungen von wenigſtens 
224 Pfd. eingeführt werben und muß im Schiffsraum unverborgen geftaut 
ſeyn, widrigenfalld ſolche confiscirt und eine Strafe von 50 Livers bezahlt 
werden muß. Trotz der Belaftung dieſes Artifeld beläuft fi) der Netto: 
Ertrag der Einfuhr dennoch durchſchnittlich jährlih auf 8—I Mill. Pfr. — 
Hamburg erportirte 1848 1286 N.-Etr. im Betrag von 23,970 M. Bc. Die 

Berpafung und Berfendung gefhiehbt am bäufigften in Fäffern 
und Kiften. Kleinere Partieen werben auch in leihten Schachteln verfens 
det. Der 

Berkauf gefhieht nah dem Centner. 

Gingangsdabgabe. 

Sm Zollverein: per Gtr. 2 Thlr. oder 3 Gld. 30 Ar. 

In Defterreid: per Etr. 45 fr. 

Im Steuerverein: per Ctr. 2 Thlr. 2 gGr. 


XIV. Gruppe. 
garbeftoffe. 


Außer den unter ben Gruppen Hölzer und Wurzeln aufgeführten 
Karbematerialien, welche meiſtens bloße Robftoffe find und nur ſehr gerin- 
ger Vorarbeit vor ihrem Gebraude unterliegen, haben wir unter bdiejer 
Gruppe noch andere anzuführen, bei denen dies nicht der Fall ift, fondern 
die erft durch mweitere Bearbeitung aus den betreffenden Pflanzen gewonnen 
werden müffen, bevor fie ald Farbematerialien angewendet werden Fönnen. 
Die Art und Weife ihrer Gewinnung ift verfehieden und werden wir dieſe 
unter ben betreffenden Rubrifen anführen. Wir menden und zum haupt⸗ 
fählichften, in diefe Gruppe gehörigen Artikel, nämlih zum 


Indigo, 
Indig, engl., franz. u. boll. Indigo, ital. Indaco, der aus den Blättern 


verfchiedener Arten der Anilpflanze (Indigofera) gewonnene Farbeſtoff- 
welcher noch durch Fein anderes bis jest bekanntes Pigment erfeit worden if: 
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Baterland, Eultur und Bereitungdart. Das Baterland der 
Pflanze ift hauptſächlich DOftindien, befonderd nah Rumph das Reich Cam: 
boja oder Guzerate, ferner Hindoftan und China, ſowie jegt auch Afrika, 
Südamerika und Weftindien. Von den verfchiebenen Arten der Indigo: 
pflanze cultivirt man befonderd folgende: 

4) Färberindigo (Indigofera tinetoria L.), in Oftindien, befonbers 
Bengalen, auf Isle de France, Madagascar, in Weſtindien u. f. w. wach⸗ 
fend. Die Stengel deffelben werden 3—5 Fuß bo, find einfach, walzen- 
förmig, gerade, von der Stärke eined Fingers und theilen fih fpäter in 
grüne, mit Haaren bedeckte Zweige. Die Blätter ftehen abmwechjelnd und 
find aus 5— 8 Paar eirunden, ganzrandigen, ebenfalld mit Haaren befeg- 
ten Blättchen zufammengefebt, von Farbe find fie hochgrün und bläulich 
angelaufen. Die rothgelben Blütben haben einen glodenförmigen, Eleinen 
Kelh, die Schmetterlingsblume ift ſchön weiß mit rofenfarbenem Kolorit 
und binterläßt eine dünne, Enotige Schote, in welcher Fleine, runde, ſchwarz⸗ 
grüne Samen enthalten find. Der von diefer Sorte gewonnene Indigo ift 
nit von der beiten Beſchaffenheit. 

2) Zweifamiger Indigo (Indigofera disperma); feine Heimath 
it Oftindien und Amerifa, er wird bedeutend höher, als der vorige, hat 
einen bolzigen Stengel und liefert ein beffered Probuft; der Guatemala- 
Indigo kommt von diefer Pflanze. 

3) Anilpflanze (Indigofera Anil L.), auch oftindifher Indigo, 
in denfelben Ländern, wie der vorige und auf den Antillen vorfommend; 
feinen Namen Anil bat der Strauch von dem indifchen Nila, blau; er wird 
ebenfalld mehrere Fuß hoch. Der Stengel ift, wie beim erften, walzenför— 
mig und veräftelt, bolzig und mit einer grünen, fpäter jedoch bräunlidhgel- 
ben Rinde verfehen. Die Blätter fitzen einander gegenüber, find eiförmig, 
glatt, oben hell= und dunfelgeftreift, unten grün und mit feinem Saar über: 
zogen. Die blüthenreihen Trauben fommen aus den Blattwinfeln hervor, 
ber Fleine krug⸗glockenförmige Kelch ift fünfzähnig, die Fahne der ſchmetter⸗ 
lingdartigen Blumenfrone ift rundlich, die Flügel find länglich-ſtumpf, halb⸗ 
lanzenförmig und roth; die Samenhülfen find fihelförmig, ſchwarz und ent- 
balten einen feinen ſchwarzen Samen. 

4) Silberfarbener Indigo (Indigofera argentea L.); fein Ba 
terland ijt Aegypten, Arabien und Oftindien, er wird nicht fo hoch, wie der 
vorige, hat aber ebenfalld einen walzenförmigen, bolzigen Strauch, an wel⸗ 
chem dunfelgrüne, mit einem weißen Filz überzogene Blätter fich befinden. 
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Die Blumen find purpurrotb, die zurüdbleibenden Schoten fibelförmig und 
Enotig, mit 3 Samen. Diefe Pflanze giebt weniger, ald die vorigen, aber 
ſchönen Indigo. Ä 

Außer diefen am meilten cultivirten Gattungen fommen noch einige 
andere weniger angebaute vor, als: Indigofera pseudotinctoria aus Oſt— 
indien, der zotige Indigo (Ind. hirsuta), der feidenartige Indigo 
(Ind. sericea), der evtifusartige Indigo (Ind. cytisoides), der ſchmal— 
blätterige Indigo (Ind. angustifolia), der dreiblätterige Indigo 
(Ind. trifoliata), der glatte Indigo (Ind. glabra), fomwie Indigofera 
glauca, welcher befonders in Aegypten und Arabien wählt. 

Die Pflanze ift perennirend, wird aber, da fie durch die Abnahme 
der Blätter im erften Jahre ſehr leidet, im zweiten Jahre nicht mebr be: 
nutzt, fondern neu ausgeſäet. Die Saatzeit ift in Oftindien in der legten 
Hälfte des März, nachdem man die Felder einige Monate vorher fehon ge: 
pflügt bat; der Boden, auf weldem fie am beiten fortfommt, muß leicht, 
nahrhaft und etwas feucht ſeyn, da trodener Boden der Pflanze nachtbeilig 
ift. Sie fordert von Zeit zu Zeit Negen, dagegen viel Sonnenjchein; Regen 
in großer Menge ift der Pflanze tödtlich, ebenfo au ſtehende Waffer, je: 
doch pflegt man, befonders in Amerika, den Pflanzen gern Mäfferung zu 
geben, die aber jchnell verdunften muß. Will man Waldboden zu einer 
Indigoplantage benußen, fo muß man das darauf ftehende Holz ungefähr 
4 Monate vorher abbrennen, fodann werden flahe Furchen gezogen und 
nach dem’ erjten Regen wird der Same ausgeſäet. Diefer wird forgfältig 
ausgewählt und prifenweife in 1—2 Zuß von einander entfernte und be: 
fonders für diefen Zweck gemachte Vertiefungen gelegt, welche nur ganz 
feiht mit Erde bededt werden. 12 Pfd. Samen find für 1 Acre Landes 
hinreichend. Schon nah einigen Tagen, vorausgefekt, daß die Witterung 
einigermaßen günftig ift, kommen die jungen Pflanzen zum Vorſchein und 
wachſen außerordentlich fchnell, nur muß die junge Saat mit großer Sorg: 
falt vom Unkraut gereinigt werden, wenn fie nicht verfümmern und einen 
reichhaltigen guten Farbeftoff liefern follen. Mitte Junis oder Anfang 
Juli wird die Pflanze, wo möglich aber bei feuchter Witterung, gefchnit: 
ten und zwar kurz vor der Blüthe; diefer Schnitt liefert den meijten und 
beften Indigo umd gefchieht mit einem Erummgebogenen Meffer, ungefähr 
14 Zoll hoch über der Erde. Nah 2 Monaten folgt ein zweiter, bierauf 
ein dritter Schnitt, die aber immer ein fchlechtered und auch in der Quan— 
tität geringeres Produft liefern. In Amerika maht man 2 Ernten. Beim 
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Einfammeln und Einfahren der Blätter und Pflanzen wird viel Vorſicht 
und Behutſamkeit erfordert und in manchen Gegenden bält man diefe be: 
fonderd deßhalb für nothwendig, weil font der Indigoftaub verfliegt oder 
abfällt und dann. der Ertrag fehr gering ſeyn fol. Das Kennzeichen der 
eingetretenen Reife find die hervorbredhenden Blüthenknospen; wenn dieſe 
auf= und die Blüthen aus ihnen hervorbrechen, fo ift die Zeit da, wo die 
Mlanze die größte Menge Farbeſtoff enthält und das meiſte Produft liefert. 
Ein zweited Zeihen hat man an den Blättern: wenn man eind berjelben 
doppelt zufammenlegt und es bricht dabei, fo ift ebenfalld der Zeitpumft der 
Reife vorhanden. Um dad Pigment nun aus den Pflanzen zu erhalten, 
bat man zweierlei Verfahren, indem man dafjelbe entweder aus den frifchen 
Blättern durch Gährung oder aus den trodenen Blättern durch Aufguß ges 
winnt. Möge bier eine kurze Beſchreibung beider Arten folgen und der 
2efer daraus erjeben, welde der beiden Berfabrungsarten den meijten 
Bortheil gewährt. 

1) Die Bereitung des Indigos aus frifhen Blättern. Wenn 
die. Pflanzen reif geworden und mit Sicheln abgefchnitten find, bringt man 
fie in Oflindien in große, mitunter 80-100 Schritt Umfang baltende, aus—⸗ 
gemanerte Gruben oder: Eifternen, Gährungsfufen genannt. Zwei folder 
Kufen fiehen über einander, fo daß beide dur einen Hahn in Verbindung 
jtehen. Die gefammelten Blätter werden in die Gährungskufe gebracht, 
dieſe wird fo weit mit Waſſer gefüllt, daß die Pflanzen, welche mit Bretern 
und Steinen bebedt werden, immer nod einige Zoll unter Waſſer liegen. 
Es dauert nicht lange, fo wird eine Gährung eintreten, die man an der 
trüben grünen Farbe des Waſſers, an dem eigenthümlich ammoniafalifchen 
Geruch und an dem leichten bunten Schaum auf der Oberfläche erkennt und 
welche anfänglich nur langfam, nah ungefähr 12—15 Stunden aber rafıh 
vorwärts fihreitet, was natürlih von der Temperatur, vom berefchenden 
Winde, dem Waffer und der Reife der Pflanzen abhängt. Mit der zuneb- 
menden Gährung hebt fi die Schaumdecke immer mehr und hat nah un: 
gefähr 20 Stunden ihre größte Höhe erreicht, worauf die Flüffigkeit durch 
Deffnen ded Hahnes in die untere Kufe, Schlagfufe genannt, abgelaffen 
wird. Won dem redtzeitigen Ablaffen des Waffers hängt die Güte und 
Menge des produrirten Indigos ab und man hat fein ganzes Augenmerk 
darauf zu richten, daß dies nicht zu früh, bevor die Gährung volljtän- 
dig mar, noch zu ſpät und nachdem der richtige Zeitpunft vorüber ift, 
geſchieht; im erſteren Ball erhält man, da der Karbejtoff noch nicht gre— 
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nug aus den Pflanzen gezogen ift, eine geringe Andbeute, im letzteren Fall 
aber fann der ganze Gehalt an Indigo leicht duch den Gährungsproceh 
ganz zerjlört werden, weßhalb lieber die Gährung zu feib unterbroden und 
etwas am Quantum verloren wird, als daß man fi der Gefahr ausſetzt, 
Alles zu verlieren. 

Die Schlagkufe, in melde nun die Flüffigfeit geleitet wird, ift der 
Gaͤhrungskufe fat ganz Ähnlich, nur vielleicht um den dritten Theil länger. 
Beim Ablaffen der Flüffigkeit bat diefe eine glänzendgelbe Farbe, melde 
aber, wenn fib der Indigo abſcheidet, grün umd fpäter blau wird. Mit 
dem Eintritte derfelben in die Schlagkufe muß fie nun während 14 Stunde 
durch ungefähr 10 Mann mit hölzernen Schaufeln oder au, was nod bei: 
fer ift, mittelft Schaufelrädern in Bewegung gebalten werden; ed bat diele 
Manipulation den Zweck, viel Koblenfäure auszufbeiden, um durch ſtete 
Erneuerung der Oberfläche die Orpdation zu befördern, auch fammeln fih 
dadurch die Indigotheile zu Körnern oder Flocken. Auch das Schlagen bat 
feine bejtimmte Grenze; würde man damit zu früh aufhören, fo würde ein 
fehr großer Theil ded Indigos verloren geben, oder wenn man längere Zeit 
damit fortfahren wollte, fo würde der Indigo zerflört und verborben wer: 
den. Nachdem fi der Indigo nah und nach (in ungefähr 3 Stunden) 
auf den Boden geſetzt bat, wird die abgeſchiedene klare und heile Flüſſig— 
feit durch in verſchiedener Entfernung von einander in der Schlagfufe an- 
gebrachte Löcher abgelaffen. Während des Schlagend muß natürlich die 
Bährungsfufe von dem in ihr befindlichen Kraute gereinigt, ausgewaſchen 
und wieder gefüllt werden, damit Feine Unterbrehung in der Bereitung 
flattfindet. Der fih auf dem Boden der Hufe abgeſetzt habende blaue Ju: 
digofehlamm wird nun von einem Wrbeiter, der in die Kufe geftiegen if, 
abgefragt und nach einer Ede zu geleitet, wo er ihn in Rinnen fchöpft, 
melche ihn nad einem anderen Gefäß leiten, wo er fich vollends von bem 
übrigen Waffer abfondert. Iſt eine größere Menge deffelben zufammen, 
fo pumpt man ihn in einen Keſſel; damit aber nicht fremdartige Theile 
ebenfalld mit in denfelben kommen fünnen, fo ift an dem PYumprobre ein 
Beutel angebracht, der Alles, was nicht in den Keſſel foll, aufbält und nur 
den feinen Schlamm des Indigos durdläßt. In diefem Keſſel läßt man 
ihn, um ihn von dem beigemengten Indigoleim zu reinigen und dadurch 
feine Farbe zu verfhönern, fowie die Indigoflümpchen gleichmäßiger zu 
zertheilen, eine Zeit lang kochen. Der gekochte Indigoſchlamm wird mm 
in den Sammelfaften, einen großen, flaben, mit doppeltem durchlöchertem 
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Boden und mit Baummwollenftoff ausgefütterten Kaften von ungefähr 20 
Fuß Länge, 10 Fuß Breite und 3 Zuß Tiefe, abgelaffen und wenn dies 
vollftändig gefcheben, der Indigo in ein Preßtuch geichlagen und ftark aus: 
gepreßt. Hierauf wird der Preßbeutel behutſam entfernt, dad Stück ger 
preßter Indigo, welches ungefähr 3 Zoll ſtark ift, wird mit Meffingdrabt 
in 3 Zoll im Quadrat baltende Stüde gefhnitten oder zu platten Kuchen 
oder runden Kugeln geballt, in das Trockenhaus auf Horden gebracht und 
in nicht zu großer Sonnenhitze an der freien Luft unter Umwenden ges 
trocknet; nad Verfluß von 3 Monaten find fie troden, hart und zum Ber- 
paden in Kiften, Fäſſer und lederne Säcke geeignet. Der fih während 
ded Trocknens auf den Würfeln bildende weiße Befchlag muß abgebürftet 
werden. 

Die Chinefen, welche fi vorzüglich mit der Indigobereitung befaf- 
fen, bringen nah Rumph die ganze ausgeriffene Pflanze fammt der Wur⸗ 
zei in ein Gefäß, gießen Waffer darüber, welches einen Tag und eine 
Naht ruhig ſtehen bleibt und den Farbeſtoff auszieht, wodurd es trübe 
wird. Hierauf entfernen fie die gröberen Gewächstheile, thun feinpulveri: 
firten Kalk in die Flüffigfeit und rühren denſelben fo lange um, bis ber 
Schaum ganz purpurroth erſcheint. Nah abermaligen 24 Stunden läßt 
man. das Waffer ab, det Bodenfag wird an der Sonne getrodnet, hierauf 
in Kuchen u. f. w. gefchnitter und in den Handel gebradt. Nah Zen: 
fer beobachtet man in Agra das alte Verfahren: man manert 80— 100 
Scheitt im Umfang baltende Gruben und läßt darin bie mit Salzwaffer 
bedeckten Indigoblätter faulen, wobei aber für die Arbeiter fehr gefährliche 
Ausdünſtungen entjtehen, weßhalb Sclaven und andere Leute, die zu dieſet 
Arbeit verwendet werden, nicht felten den Tod davontragen. Am Senegal 
und auf den Inſeln Bonavifta und Madagascar ftößt man die ganze Pflanze 
zu einem Brei, formt Kuchen daraus und hebt fie zum Gebraude auf. 
Die Bewohner der Infel Sumatra legen Stengel und Blätter einige Tage 
in’d Waffer, kochen diefelben, thun ungelöfchten Kalk und die Blätter eines 
Farrenkrauted dazu und behandeln dann dieſe breiartige Maffe auf eine 
eigene Art. 

2) Bereitung aus trodenen Blättern. Nachdem man bie 
Blätter der Pflanze abgefchnitten hat, werden fie an der Sonne getrodnet, 
wobei ſich ihre grüne Farbe etwas, aber unbedeutend verändert. In diefem 
Zuftande werden fie für den ferneren Gebrauh in Magazinen aufbewahrt. 
Um aus den trodenen Blättern der Pflanze Indigo zu gewinnen, weicht 
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man diefelben mit einem ungefähr 6mal größeren Volumen Wafler ein 
und läßt fie unter bejtändigem Umrühren ungefähr 2 Stunden weichen, 
worauf die Flüſſigkeit, welche ih nun ſchön grün gefärbt hat, abgezapft 
und in die Schlagkufe gelaffen wird. Die weiteren Operationen find den 
bei der Bereitung aus frifhen Blättern gleih. Das Berfahren mit trode: 
nen Blättern gewährt den Vortheil, daß man aus dem zu günftiger Zeit 
eingefammelten Blättern, unabhängig von der Witterung, Indigo gewinnen 
kann, und daß die leicht zum Nachtheil ausfchlagende Gährung durch eine 
weit kürzere Digeftion erfegt wird. 

Man theilt die Gattungen des Indigos ſowohl nad ihrer Farbe, als 
auch nad den Ländern, in denen fie erzeugt werden, ein. 

Die Eintheilung nad der Farbe Fommt auf den Preiscouranten ber 
Kaufleute zugleih mit der nach den Ländern vor umd wollen wir diefelbe, 
vbgleih wir fie auch fpäter bei den einzelnen Sorten nad den LZändern 
wieder anführen müſſen, bier doch der Bollftändigfeit halber genauer be: 
zeichnen. 

1) Blauer Indigo, it fo leicht, daß er auf dem Waſſer ſchwimmt, 
befteht aus einer Schönen gleihartigen, nit mit harten Stellen verfebenen 
Maſſe, hängt fih, da er fehr loder ilt, an die Zunge und nimmt einen 
ſchönen, fait goldgelben Metallglanz an, wenn er mit dem Fingernagel ge: 
rieben wird. Er zerfällt in die Sorten ſuperfein- oder fchwimmendblauen 
und fein» oder leichtblauen. 

2) Bioletter Indigo, zeigt auf dem frifehen Bruch eine ſchöne 
violette Farbe und kommt in den Unterabtheilungen fuperfein, purpur, fein, 
gut, dunfel und ordinärviolett vor. Die VBerfchiedenartigfeit der genann: 
ten Gattungen wird je nad der Lockerheit und Leichtigkeit des Indigos be: 
ftimmt; je loderer und leichter derjelbe ift, defto lieber wird er gekauft. 

3) Nother Indigo, unterfcheidet fih nur binfichtlich der Farbe und 
zwar dadurch von den vorigen Sorten, daß er einen deutlihen Stich in’ 
Möthlihe bat. Man unterjcheidet ihn in die Unterabtheilungen fein-, zart: 
und gutroth. 

4) Gefupferter oder gefeuerter Indigo, zeichnet fich durch 
einen metallifh Fupferrothben Schimmer auf der friſchen Bruchfläche aus 
und wird in fein, gut=, ordinär= und niedriggefupfert unterfchieden. 

5) Kobliger oder verbrannter Indigo, der durch zu flarke 
Gährung verbrannte und dadurch ſchwarz gewordene. 

Sorten. Nah den Ländern theilt man den Indigo ein in: 1) ok 
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indifhen, 2) afrifanifhen, 3) nordamerifanifhen, 4) meji: 
canifhen, 5) wejtindifhen und 6) füdamerifanifhen. Außer: 
dem bat man auch mit mehreren deutfchen Pflanzen Verſuche gemacht, In: 
digo darzuftellen und wir können deßhalb auch füglid noch 7) deutfhen 
Indigo hinzufügen. 


I) Oſtindiſcher Indigo. 

a) Bengalifher, aus verfchiedenen Provinzen Bengalens, befon: 
ders aus Tirhut und Dude, welche ihn nah Galcutta auf den Markt brin- 
gen, von wo aud er feinen Weg nach den europäifchen, fowie nach ans 
deren Märkten findet. Schon vor ungefähr 20 Jahren zählte man in Ben- 
galen gegen 300 große Indigogotterieen oder Fabriken, die fi) bie jegt bes 
deutend vermehrt haben. Im October und November fommen die Zufuhren 
der neuen Ernte nah Galcutta, wo man ihn dann in Auftionen verkauft, 
wobei jede Kifte offen zur Einfiht der Käufer hingeftellt wird. Nopitſch 
erzählt, daß er auf einer folhen Auktion in Zeit von 2 Stunden 1000 
Kiften auf diefe Weife verkaufen ſah. Die Verfchiffungen gefheben gegen 
Jahresſchluß. Der bengalifche Indigo wird in allen Qualitäten von blau 
bis zum gefupferten herunter in den Handel gebracht. Die gefuchteften find 
die blauen Sorten, melde befonderd die Seidenfärber fhägen, während 
die violetten mehr in den Wollenfärbereien verwendet werden. Er kommt 
in großen, 6—8 Loth ſchweren Quabdratjtüden in den Handel. 

b) Madras, aus der Präfiventfchaft Madras, eine geringere Sorte, 
als der bengalifche, greift fih rauber an, iſt nicht fo loder als dieſer umd 
giebt, mit dem Zingernagel geftrihen, weniger glänzende Streifen. Die 
Stüde kommen in nicht ganz vierediger, mehr plattgedrüdter und beftäub- 
ter Form in den Handel, Man fortirt ihn in folgende 3 Gattungen: gut 
oder fein, ordinär und mittel, wovon die befte Sorte dem gut 
gefeuerten Bengal gleichfommt. 

e) Coromandel-Indigo, von der gleihnamigen Küfte, eine ordi— 
näre, mit harten, häufig mit erdigen und fandigen Theilen vermifchte Sorte 
von fhieferblauer Farbe, der Strich mit dem Nagel zeigt eine fahle, nicht 
feurige Farbe; man unterfcheidet ihn in gut-gekupfert, ordinär und niedrig. 

d) Java-Indigo, von der hinterindifhen Infel gleihen Namens; 
derfelbe ift in runde Tafeln geformt, von zarter, blauer Farbe und wurde 
früber von der holländifcheoftindifhen Kompagnie nah Europa gebracht; in 
neuerer Zeit kommt diefer Indigo wieder häufiger in den Handel, da ſich 
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feine Qualität in den legten Jahren bedeutend verbeifert hat. Er wird 
über Batavia ausgeführt und nach den Diftriften der Infel und zwar in 
Zacatra die feinfte, Cheribon und Joana ald Mittelforten und Jappara als 
die geringfte Sorte unterjchieden. In neuerer Zeit unterfcheidet man ibn 
auch noch in gut, ordinär und fchlecht. 

e) Manilla= Indigo, von der philippinifchen Infel gleihen Namens, 
fteht in Güte dem Bengal nach, ift dem Madras ähnlich und kommt wie 
diefer in nicht ganz würfelartigen Stüden von 4— 6 Loth in den Handel. 
Gr iſt meift gemifchter Güte und eine ganz feine Qualität nur fehr felten 
zu erhalten. Die Provinzen Laguna, Pangafinan und Jlocos liefern das 
Meifte. Die geringeren Sorten werden meiſtens nad den Vereinigten Staa: 
ten, die mittleren und feineren nah England, Frankreich und Deutfchland 
ausgeführt. Die feineren Sorten find von lebhaften Blau, gleichen dem 
Bengal, haben aber nicht den vollen Kupferftrich; die ordinären dagegen 
find ſchwer, bart und im Bruche von matter, blauer Farbe, auch ift er 
nicht rein umd führt Alaunerde mit fih. Im neuerer Zeit hat man eine 
Art Indigo Fennen gelernt, welche bei den Gingeborenen unter dem Ra: 
men Parangnit und Aranguit befannt ift und dem gewöhnlichen In— 
digo an Güte nicht nachſtehen fol. 


u) Afrikaniſche Sorten, 


a) Bourbon-Indigo, von der gleihnamigen mascarenifchen, den 
Branzojen gehörigen Infel, Eommt nur in geringer Menge in dem Handel 
vor, ift vom geringer Güte, mit vielen Kalftbeilen vermifht, im Brud 
rauh und bart, zeigt aber, mit dem Fingernagel gerieben, einen lebhaften 
Strid. Man fortirt ihn in melange, fin cuivre, bon ordinair und or- 
dinair. Er wird den Carolina = Indigo (f. u.) vorgezogen und fommt in 
Fleinen, vierefigen Stücken von fhieferblauer Farbe in den Handel. 

b) Isle de Frances Indigo, von ber brittifchen Infel gleichen 
Namens, mit graublauer Farbe, im Bruce raub, aber loder und leicht. 
Derfelbe kommt in kleinen Stüden in den Handel und wird wie die vorige 
Gattung fortirt. 

c) Aegyptiſcher Indigo, eine im neuerer Zeit mehr in den SHan- 
del kommende Sorte von guter Qualität, in großen würfelförmigen, febr 
leichten und Ioderen Stüden von dunkelblauer Farbe mit lebhaft glänzen: 
dem Strihe nnd glattem Bruce; in Güte kommt er dem "Caracas (f. u.) 
gleich. 
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d) Senegal:Indigo, ebenfalld eine nur ſehr wenig m den Handel 
fommende Sorte, welde ungefähr dem Mauilla oder Madras gleicht. 


II) Amerifanifhe Sorten. 


1) Nordamerifanifhe. Nordamerika liefert nur in einigen ſüd— 
lihen Staaten Indigo, aber in unbedeutender Menge und nicht hinreichend 
für den eigenen Gebrauch, fo daß noch ein Quantum eingeführt werden muß 
und die Einfuhr ſich durfchnittlich auf 880,600 Dollar beläuft. Im vorigen 
Zahrhundert wurde der Iudigobau in Louifiana und Nemorleand weit mebr 
betrieben, ala jest, ebenfo der Anbau in Carolina und Miffifippi; genannte 
Staaten erzeugen ein ſchlechtes, hartes und ſchweres Produkt, das fih nur zum 
Färben grober Zeuge eignet, doc) ift der Indigo aus erfterem Staate beffer, ala 
der aus leßterem. In neuerer Zeit kommen die nordamerifanifhen Sorten 
faft nicht mehr in dem europäifchen Handel vor, da man die Indigopflans 
zungen, weil fie ſich fchledt rentiren, eingeben ließ und dafür Tabak- und 
Zuderpflanzungen anlegte. 

a) Sarolina, fommt in vieredigen Stüden im Handel vor und 
wird fortirt in gut violett und gefeuert, fein gefeuert, ordinär gefeuert 
und violett. 

b) Neworleans und Zouifiana, in großen länglihen Stüden 
von etwas violetter Farbe, und 

e) Miffifippi, in ähnlichen Stüden, wie der Sarolina in folgen: 
dem Sortiment: violett und blau, gut violett und gefeuert, fein gefeuert, 
ordinär gefeuert und violett. 

2) Mejicanifhe. Mejico liefert ebenfalld nur wenig Indigo in 
den europäifchen Handel; feit dem Ende des 17. Jahrhunderts hat in den 
meiften Provinzen die Anpflanzung deffelben ſehr abgenommen und find die 
bauptfädlichiten, aber im Verhältniß zu anderen Ländern, immer noch un- 
bedentenden in Yucatan, Chiapas und am Tehuanteper im Departement 
Dajaca. Der Gebrauh des Indigo war in Mejico fhon vor der Ent: 
defung der neuen Welt befannt und die Aztefen formten aud dem Farb— 
ſtoff kleine Kugeln, welche fie am euer trodneten. Der in der Gegend 
von Tehuanteper, Huajuapam und Jamiltepec gebaute Indigo fteht an 
Güte dem Guatemala (f. u.) nicht nad, nur find die Koſten der Fortſchaf⸗ 
fung zu groß, um ihn mit Nuben verwenden zu können, was bei’ dem 
Guatemala nicht der Fall iſt. 
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3) Mittelamerifanifher Indigo ift die im Handel unter dem 
Namen 

Guatemala vorfommende, ſehr beliebte und vorzüglihe Qualität, 
welche lange Zeit für die befte Gattung gehalten wurde. Er kommt in 
nicht vierefigen, fondern unregelmäßigen und zerbrödelten Stüden in den 
Handel, zeichnet fih durch feine Leichtigkeit, feinen Gehalt an Farbejtoff, 
fowie die Lebhaftigfeit feiner Farbe vor allen anderen Sorten aus und 
wird mit Necht dem befferen bengalifhen an die Seite gefegt. Die wor: 
züglichſte, aber nur ſehr felten in den Handel kommende Gattung deifelben 
beißt Tissat, auf diefe folgt Flores vder Flor oder Flora, als die befte, 
fehr leichte Sorte von dunfelblauer Farbe, welde an innereni Gehalt dem 
fein, blau und violett Bengal gleichgejtellt wird; als Mittelforte folgt auf 
diefe die Sobra oder Sobres (Sobres aliente), welche ſchwerer ald die vor— 
ergebende ijt und dem violett und gefeuerten Bengal gleihfommt; endlich 
die dritte Abſtufung und aud die ordinärfte ift die Cortes oder Corte von 
dunfelblauer, faſt fchieferartiger Farbe; diefe Sorte ift die geringfte und 
mitunter noch in eine beffere, Cortes superior, und in eine geringere, 
Cortes courant, unterfchieden. 

4) Südamerifanifhe. Durch die vieljährigen Bürgerfriege ijt 
auch bier die Cultur des Indigos fehr vernadhläffigt und die Produftion bei 
Weitem nicht mehr fo bedeutend, ald früher; Südamerifa probueirt nur 
noch eine geringe Menge Indigo, die auch, befonders der aus der Republik 
Columbien, nicht mehr in Qualität fo gut ift, als früher, fowie auch der 
brafilianifche Indigo, zu den fchlechteren Gattungen gezählt, nur wenig an— 
gebaut und ausgeführt wird. 

a) Caracas: Indigo, ans der Republik Benezuela, ift, da er 
meift über Laguayra ausgeführt wird, auch unter diefem Namen im Hans 
del befannt. Derfelbe kommt in Qualität dem Guatemala ziemlih gleich 
und wird im demfelben Sortimente oder auch in erfle und zweite Flora 
und melirt unterfchieden. Die Ausfuhr beläuft fih ungefähr durchſchnitt⸗ 
ih auf 25,000 Etr. im Werth von eirca 700,000 Thlr. 

b) Brafils Indigo, it eine fehledhtere Gattung; derfelbe bat die 
Barbe des Schiefers, alfo ganz dunkelblau, bat Fein Feuer, ift hart und 
vaub und werden gute und fohlechte Stücke unter einander in den Handel 
gebracht. Die Pflanze wählt in Brafilien wild, befonders in den Ga: 
porfras Waldungen; ihr Anbau, fowie die Produktion des Indigos mird 
In Brafilien, fowie auch in Golumbien ſehr vernachläffigt. 
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5) Weftindifher. Auf den weftindifchen Infeln ift der Anbau frü- 
ber ebenfalls ftärker gewefen, als jekt und wird nur noch auf St. Do— 
mingo einigermaßen ſtark betrieben, obgleich durch die Revolution die mei— 
ten Plantagen vernichtet und fpäter nicht wieder oder doc nicht in der 
Ausdehnung wie früher in Gang gebracht wurden. Die Infeln Martini- 
que, Guadeloupe, Jamaica, die Bahamas, St. Vincent u. f. mw. liefern 
nur eine fehr geringe Menge, da man auf den genannten Injeln den An: 
bau faft ganz aufgegeben und ſich mehr auf den Anbau von Zuder u. |. w. 
gelegt bat. Die vorfommenden Sorten find: 

a) Domingo-Indigo, von der wejtindifhen Infel St. Domingo 
oder Haiti. Diefe Gattung iſt nicht fo fhön, wie Guatemala; man un— 
terfcheidet ihn in fein blau, melirt, gefeuert oder auch in ſchwimmend blau, 
violett, violett und blau, gefeuert und ſchiefergrau. Die feinfte Sorte ift 
fhwimmend blau, Indigo flottant, welche auf dem Wafler ſchwimmt aber 
äußerft jelten in den Handel fommt. Violett und violett und blau ſchwim— 
men ebenfalls auf dem Waſſer, haben ein weniger reinlihes, ſchwach in's 
Bräunlihe gehendes blau, ald Guatemala Flor. Im. Ganzen genommen 
kommt diefe Gattung dem Mittelbengal gleih. Er wird gewöhnlich nad 
den franzöfifchen Häfen ausgeführt. 

b) Jamaica und Cuba gehören zu den geringeren Sorten und wer: 
den nur felten nach Europa gebracht, da der Anbau der Anilpflanze faſt 
ganz auf jenen Infeln aufgehört hat. 


IV) Deutfher Indigo. 

In Deutſchland bat man zu verfchiedenen Zeiten ſchon Verfuche gemacht, 
aus der Waidpflanze, der Pappelrofe und dem Färbefnöterih Indigo dar- 
zuftellen, was aud ſchon mit dem Waid in der Mitte des 18. Jahrhun- 
vertd einem Färber in Bremen gelang; fpäter, zur Zeit der Gontinental- 
fperre, wurde in Erfurt und Langenfalza Indigo aus Waid bereitet. und 
rentirte fi die Fabrifation fo lange, als die Continentalfperre mwährte; 
fpäter aber, als der Indigo wieder billiger wurde, konnten die Fabrikan— 
ten des deutſchen Indigo nicht mehr concurriren und mußten die Fabri— 
tation einftellen (f. Waid). 

Die Darftellung des Indigo aus dem FKärbefnöterich (Polyginum 
tinctorium L.), einer Pflanze, welde, wie Laureiro 1790 berichtet, 
die Eingeborenen Hinterafiens zum Blau: und Grünfärben gebrauden, 
wird, feitdem diefelbe in der europäiſchen Landwirthfchaft eingeführt if, 
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zur Gewinnung des Indigo benußt und liefert ein ſehr ſchönes Produkt, 
aber in jo geringer Menge, daß die Herſtellungskoſten nicht berausge: 
bradıt werden. 

Kennzeihen der Güte. Nur dem durch lange Erfahrung in das 
Indigogefhäft eingeweihten Kaufmann oder Färber ift ed möglich, eine 
genaue Kenntniß der Güte des Indigos, ſowohl nah feiner äußeren Be: 
fchaffenheit, ald auch nad feiner Subftang im Innern, feiner Leichtigkeit 
u. f. w. zu erlangen, er wird fi aber immer noch täufchen, jo gewandt 
er au feyn mag, wenn er nit im Stande ift, den Indigo chemiſch zu 
unterfuhen und mit Genauigkeit feinen Gehalt an blauem Pigment anzu: 
geben. Guten Indigo kann man nah feinem Aeußeren an einer fchönen 
ſchwarzblauen, in’d Violette oder Purpurne jteheuden Farbe, an feiner 
Leichtigkeit, Xoderbeit und Reinheit auf dem Bruce, fowie an feinem feue: 
rigen, tupferfarbenen und hellglänzenden Strich erkennen; auch muß er ge: 
ruch= und geihmadlos, fo viel wie möglihd in ganzen Stüden, nicht mit 
Staub vermifht und troden ſeyn und im Waſſer nicht unterfinfen. Wal: 
fer, kalter Alkohol, Aether, Salzfäure, verbünnte Schwefelfäure und Kalte, 
ätberifche und fette Dele löfen den Indigo nicht auf; je härter der Indigo 
im Bruch und je jhwerer er ijt, beito ſchlechter ift er; fällt er aber im 
Bruch jtreifig, ungleich und fandig aus, fo taugt er noch weniger und man 
muß fi vor feinem Ankauf hüten. Als Auflöfung des Indigos kann die 
concentrirte Schwefelfäure betradhtet werden. Wie der Indigo in den Han: 
del gebracht wird, ift derfelbe nicht rein, fondern ed find meift an 508 um 
mitunter noch mehr andere Beftandtbeile unter demfelben, welche entweder 
zufällig oder abfichtlich beigemengt find, namentlich find dieß der Indigo: 
leim, das Indigorotb und Indigobraun. Der aus reinem Indigo dargejtellte 
Barbejtoff beißt Indigoblau oder Indigotin. Die abfihtlich beige 
mifchten, erdigen Beftandtheile, als Kalt, Sand, Then, Schiefer, Aſche 
u. f. w., ertbeilen dem Indigo eine größere Schwere, Man erkennt diefe 
Berfälihung leicht beim Werbrennen, indem guter Indigo eine weiche Aſche, 
vermifchter dagegen eine körnige, erdige Maffe binterläßt. Entwickelt fib 
dabei zugleich ein harziger Geruch, fo zeigt dieß auf eine Verfälfhung mit 
Harz. Beimifhungen von Gummi erkennt man durch Einweichen in Waf- 
fer, wodurch diefelben aufgelöft werden, ebenfo Stärfemehl, durch welches 
das Waller eine Eleifterartige Befchaffenbeit erhält. Will man die Beim: 
fhung von Berlinerblau erfennen, fo behandelt man den Indigo mit Aetzlauge; 
reiner Indigo bleibt unverändert, verfälfchter dagegen nimmt eine belle 
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Farbe an. Die Prüfung auf den Gehalt an reinem Farbeſtoff gehört in 
das Bereich der Chemie; man bat mehrere Methoden, die Altejte ift die mit 
Chlorwaſſer, eine andere die von Pugh vorgefchlagene und von Berze— 
Linus verbefferte, durd eine angeſtellte, kalte Küpe. Die 

Aufbewahrung gefchiebt in feiner urfprüngliden Verpackung auf 
trodenem Lager. Betrügerifhe Händler legen ihn auf feuchtes Lager, auf 
welchem er 10—159 anzieht, die natürlich der Käufer verlieren muß. 

Gebraud. Nicht nur in der Färberei und Kattundruderei findet der 
Indigo feine Anwendung, fondern man verfertigt aud aus ihm blaue Far: 
ben und das Waſchblau. Hauptfählih wird aus ihm der blaue Car: 
min dargeftellt, ein ſchwarzblaues, im Waſſer leicht lösliches Pulver, das 
in der Miniatur= und Delmalerei Anwendung findet. Das in den Handel 
kommende Waſch- odersNeublau beſteht aus Eleinen, mit Indigo blaus 
gefärbten Stärketäfelhen, fowie auch der Platt= oder Tafelindigo, 
ans einer Mifchung von Stärfemehl, Kreide, Smalte beſteht und in klei— 
nen, vieredigen Stüden aus den Abfällen des Indigo und unter Zufag 
oben genannter Subftanzen bereitet wird. ine andere ähnliche Farbe, 
welche aber auch, wie die vorige, nicht in der Färberei, fondern nur zum 
Bläuen der Leinwand, zum Zimmermalen und Unftreichen dient, ift der 
Patent-Indigo. 

Geſchichte und Handel. Schon den Alten war dad Pigment uns 
ter dem Namen Indicum befannt und wurde von ihnen in der Färberei be: 
nutzt, weßbalb die Pflanze eine beliebte Culturpflanze wurde, die man 
überall unter gebeihlihem Himmelſtriche und in einem ihr entfpredenden 
Erdreihe anbaute. Der Indigo felbit wurde im Mittelalter in Ztalien 
zuerſt befannt, woraus hervorgeht, daß ſchon vor der Entdedung des See= 
weges nah Dftindien Indigo aus Oſtindien nah Europa gekommen: ift. 
Nah Auffindung ded Seeweges gelangte er nah England, Frankreich umd 
Deutfhland, namentlih war ed die im Jahre 1602 errichtete bolländifch- 
oftindifhe Compagnie, melde den Indigo in größeren Quantitäten ein— 
führte. Die im Jahre 1631 aus Oſtindien nad Holland zurückgekomme—⸗ 
nen 7 Schiffe brachten 580,545 Pfd. im Wertb von 500,000 Thlrn. mit. 
Nah der Entdefung von Amerika fuchte man ihn aud in dem neuen Lande 
einheimiſch zu machen, um fo mehr, ald man ſchon Species der Gattung 
Indigofera vorfand; aber man hatte gegen viele Borurtheile zu kämpfen, 
fo daß eigentlich ein flarfer Anbau bier nie flattgefunden bat. Nach der 
Republit Columbien kam die Pflanze erſt im Jahre 1774 durch die Priefter 
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Don Pablo DOrendain und Don Antonio Arrvite. Noch heut zu 
Tage find e8 die Engländer und Holländer, melde und mit diefem wichti— 
gen Farbematerial verjehen und die Indigomärkte London und Amjterdam, 
namentlich erjterer, find befannt. Hier werden die oftindifchen ſowohl, als 
auch die füdamerifanifchen Sorten verkauft und vorzüglich find die im oft: 
indifchen Haufe im Monat Januar, April, Juli und Dftober abgebaltenen 
Auftionen berühmt, deren Nefultate die Preife aller anderen Märkte des 
Eontinentes beitimmen. Bleibt bei diefen Werfäufen die Waare im den 
Niederlagen der Compagnie, fo muß menigftens 4 des Betrages fogleid 
und der Reſt beim Abholen derfelben entrichtet werden. Bei fofortiger 
Uebernahme und Verſchiffung muß die. Zahlung fogleih erfolgen. Die 
londoner Frühjahrsverfaufung belief fih 1849 auf 12— 14,000 Kiften. — 
Auch in Ealcutta wird ber Indigo in Auktionen verkauft, in melden 
jede Kifte offen zur Einfiht der Käufer bingeftellt wird. „Ich ſah,“ fagt 
Nopitfch in feinen Berichten, „in Zeit von 2 Stunden gegen 1001 Kifte 
verkaufen.” Im Durhfchnitt kann man die Probuftion Bengalens auf 
jährlich 130,000 Maunds annehmen. 

Batavia erpprtirt durhfchnittlih für gegen 5 Millionen hol. Gir. 
Die Durdfchnittspreife find 13 bis 3 Gld. holl. per Pfd. 

Die Märkte für Deutfchland find Hamburg und Bremen, namentlid 
erjtere Stadt. Im Jahre 1848 wurden dafelbit 11,598 Etr. im Betrag 
von 3,402,040 M. Be. importirt, wovon wieder 11,276 Etr. im Betrag zu 
3,336,800 M.Be. ausgeführt wurden. Die 

Berfendung und Verpacung geſchieht gewöhnlih in Kiften, 
Körben und Suronen. 

Verkauf: 

Batavia verkauft Indigo ſowohl per 4 holl. Troy Pfd., als auch 
per Pikol in Gld. holl. 

London notirt Indigo per Pfd. in Shilling Sterling am Lande. 

Amfterdam notirt per 4 Kilo in Stüber mit 1 und 2 und nod 1% 
Discont. Bei oftindifhen Sorten in Kiften wird Netto-Tara gerechnet; 
füdamerifanifhe in Suronen über 55 Pfd. geben 10 Pfd., unter 55 Pfd. 
aber 13 Pfd. fefte Tara per Surone. 

Bordeaur, Marfeille u. f. w. notiren per 4 Kilo in Francs frei 
an Bord oder an das Land geliefert. Indigo in Seronen von 40 — 5 
Kilo giebt 6,5 Kilo, in Seronen von 50 — 66 Kilo 7,4 Kilo, von 66— 
82 Kilo 9 Kilo Tara per Surone. In Fäffern und Kiften N.-Tara. In 
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Hamburg find die Preife per Pfd. in M.Be. per contant, bei oſt— 
Indifchen in Kiften Netto-Tara, bei Guatemale, Caracas in Seronen über 
120 Pfd. find 22 Pfd., in halben Seronen unter 120 Pfd. find 20 Pfd. 
und in Körben 24 Pfd. feite Tara per Colli und 49 Gutgem. 

Bremen notirt Indigo per Pfd. in Thlr. Gold. Die oftindifchen 
Sorten find Netto-Tara, die füdamerifanifhen in halben Seronen 15 Pfp., 
bei 3 Seromen 18 Pfd. und bei ganzen Seronen 20 Pfd. feite Tara. 

Gingangsabyabe. 

Sm Zollverein: feine. 

In Defterreidh: per Bo.Ctr. 45 Ar. 

Im Steuerverein: per Gtr. 18 gGr. 


Drlean, 


Annotta, Arnotte, Roukou, engl. Annatto, Annotto, Rocou, franz. 
Roucou, ital. Orianna, Urianna, boll. Orleaan, Rokoe, ein hochrothgelber 
Karbeitoff, welcher in Amerifa aus dem die Samenkerne des Fleinen Dr: 
leanbaumes (Bixa orellana L.) umgebenden Aruchtmarfe bereitet wird. 
In Oftindien bereitet man ihn aus Metella tinctoria. 

Baterland, Bereitungsweife. Der genannte Eleine Orlean: 
baum ift urfprünglih in Südamerika heimifh, wo man ihn befonders im 
franz. Guiana durh Samen oder Ableger zieht, doch Fommt er auch in 
Mittelamerita, Mejico und auf St. Domingo vor. Er erreicht, auf feuch— 
ten, guten Boden gepflanzt, eine Höhe von 9-12 Fuß, feine Zweige brei- 
ten fich in einem Umfang von circa 10 Fuß aus, feine Blätter find herz: 
fürmig und zuaefpigt, haben lange Stiele und bleiben au im Winter am 
Baum. Auf einem gemeinfhaftlihen Stengel. erfcheinen jährlich zweimal 
bouquettartige Blüthen, auf welche die mit weichen Borften befegten zwei: 
flappigen Samenfapfeln folgen. Die in diefen befindlihen Samen find 
eckig und mit einem rothen Mark umgeben; die Reife der Kapfeln erkennt 
man daran, daß fie fih beim Drüden zwiſchen den Fingern mit einem 
Knalle öffnen, worauf fie von den Negerfelaven abgepflüdt und gefammelt 
werden. Nah dem Einfammeln werden fie vollends geöffnet, die Körner 
herausgenommen und fammt dem weichen Mark, das fie umgiebt, in große 
hölzerne mit Waffer gefüllte Tröge gebracht, in denen man fie mit Heulen 
zu einem Brei zerftößt, legteren fodann in einen zweiten Trog bringt, mit 
fo viel Waſſer übergießt, daß er damit gerade bededt ift und mehrere Wo- 
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chen oder Monäte der Gährung überläßt, worauf man ihn berausnimimt, 
in ein Haarſieb bringt und fo viel als möglich durdarbeitet. Die auf dem 
Siebe zurüdbleibenden Theile. werden wiederholt geftampft, nochmals der 
Gährung überlaffen und damit wird auf oben angeführte Weile fo lange 
fortgefabren, bis fein Orlean mebr abgefondert wird. Der durch das Sieb 
geſchlagene Orlean wird nun in einen dritten Trog gebradt, im mel: 
chem er ungefähr 14 Tage verbleibt; während diefer Zeit haben ſich alle für: 
benden Theile zu Boden gefebt, das darüber gegoffene Waller kann fodann 
abgelaffen und die am Boden liegende Maffe in einem kupfernen Keffel über 
Feuer unter fortwährendem Umrühren zu einer confiftenten Maſſe eingekocht 
werden, die man ala 2—3 Pfd. fchwere Brode im Schatten trod'net umd, 
damit fie nicht zufammenPleben, in Blätter des indianifhen Blumenrohres 
geihlagen in den Handel bringt. Außerdem bat man aud noch andere Be: 
reitungdarten; nach der einen und bejjeren werden die Kerne jo lange mit 
Waſſer abgewafchen, bis aller die Samenförner umgebende Farbeſtoff ab: 
geſchwemmt ijt. Diefer im Waffer befindliche Farbeftoff wird fodann durch 
Zufas von Eſſig oder Citronenſaft niedergefhlagen, fodann einmal aufge 
focht und durch Beutel gepreßt. Der auf diefe Art gewonnene Orlean fol 
viermal ergiebiger, ald der auf erjtere Art bereitete ſeyn, fowie ſich auch 
bequemer verarbeiten laffen und eine fehönere Farbe liefern. Im Handel 
unterfcheidet man folgende 

Sorten: 

1) Buianifher DOrleand, aus allen Provinzen Guianas, ſowit 
aus Südamerifa. Man unterfcheidet davon den in den englifchen und in 
den franzöfiihen Colonieen bereiteten. Letzterer ift beffer, ald der aud ben 
Erfteren, er wird Roucou genannt. 

2) Spanifher DOrlean, aus dem früher fpanifchen Antheil, if 
ebenfalld eine reine und ſchöne Gattung, welche der vorigen an Güte 
gleichkommt. 

3) Portugieſiſcher Orlean, auch Arnatto oder Annotto genannt, 
tommt erſt ſeit neuerer Zeit in ſehr reinen, ſchön dunkelrothen Stücken in 
den Handel. Diefe Gattung ſcheint durch Auflöſen von Orlean in kaliſchen 
Flüſſigkeiten und durch Niederſchlagen mittelſt einer Säure bereitet zu ſeyn. 

4) Oftindifher Orlean, wird aus Metella tinctoria gewonnen, 
fommt in Geftalt dünner Kuchen vor, ift ganz troden, geruchlos und von 
Farbe dunfelorangerotb. Die 

Kennzeihen der Güte find eine hoch- oder feuerrothe, nicht zu 
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dunkle, inwendig etwas hellere Farbe, eine ziemliche Weiche, Trodenbeit, 
Beilbengerub und gänzliche Auflösbarkeit im Waſſer. Da die Waare 
fiets feucht in den Handel fommt, fo verliert fie nah und nach durch Aus- 
trocknen am Gewicht, weßhalb fie auch die Droguijten immer von Neuem 
mit Urin befeuchten und vor dem Zutritt der Luft ſchützen. Fehlen die 
genannten Eigenfhaften, jo iſt die Waare entweder fehlecht gehalten oder 
mit rother Erde oder gemablenen Ziegelfteinen verfälfht, mas man er— 
fennen kann, wenn man ein Stüf im Waffer auflöft; löft ed ſich ganz 
auf, fo ift die Waare ächt, wo nicht, fo fallen die frembartigen Theile zu 
Boden und können dem Gewichte nah beftimmt werden. Auch durch Ber: 
brennen und Wiegen der Aſche läßt fih die Verfälihung erfennen. — Nach 
Chevreul enthält der Orlean zwei Harbitoffe und zwar einen gelben 
(Birin) und einen rotben; erfterer muß in gutem Orlean mehr enthalten 
feyn, als in ordinärem. Das Birin ift im Waffer löslich, der letztere da= 
gegen ift harziger Natur, iumd löſt fich «nur im Alkohol auf. 

Aufbewahrung. In Fäſſern auf einem etwas feuchten Lager, um 
dad flarfe Eintrodnen zu vermeiden, welchem der feucht von den Produktions: 
plägen fommende Orlean unterworfen if. Auf der Reife nah Europa 
verliert er fhon gegen 150. Bor der Einwirfung der Luft muß man ihn 
ebenfalls fhügen. In Apotheken und Kleinbandlungen thut man wohl, die 
geringe Quantität Orlean, welde man fich gewöhnlich zulegt, in Confitu— 
rengläfer unter Branntwein zu feßen und mit einer naffen Blaje verbuns 
den im Keller aufzubewahren. 

Nupen und Gebraud. Seine Verwendung geichieht befonders zum 
Seidenfärben in rotbgelben und Orangefarben; auch färbt man damit Baum: 
wolle, Wolle und Leinen. Die damit erzeugte Farbe ift nicht dauerhaft, 
wird bald matt und fpielt in's Ziegelrotbe. In der Druderei, zu Waſſer⸗ 
und Delfarben in der Malerei, zur Bereitung von Goldfirniffen, in Eng: 
land zum Färben des Käfes, in Spanien zum Färben der Chocolade, fowie 
zum Färben der Winterbutter in Schleswig und Holftein wird er ebenfalls 
in bedeutenden Quantitäten verwendet. In den Apothefen fommt er nur 
noch felten ald nerven= und magenftärfendes Mittel vor. Die Karaiben 
gebrauchen ihn mit Ricinusöl vermifcht zum Färben der Haut, um fi) ge: 
gen die Moskitoſtiche zu ſchützen. 

Handel. Der Farbfloff wird aus Amerifa und von den Philippinen 
dur die Spanier und Franzofen, befonderd von lesteren, aus ihren Be: 
fitungen in Guiana in bedeutenden Quantitäten bezogen und nad Bordeaur, 
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Havre und Nantes gebradht. Auch Amfterdam, Hamburg und Bremen trei: 
ben damit beträchtlihen Handel. Hamburg führte im Jahre 1849 m: 
geführ 1170 Körbe von Para und Liſſabon und circa 60 Oxhoft von Cavenne 
ein. Im Jahre 1848 belief fih die Ausfuhr auf 20,990 M.Be. Die 

Berpadung und Berfendung ded Artikels geſchieht bei ameri: 
kaniſchen in Originalfäffern von 340— 360 Pfd. oder in Bordeaurfälern 
von 200—250 Pfd. theild in Broden, theild in Maſſe. In Frankreich je 
ben die Brode um einige Sous höher im Preife, als die Maffe. Oſtindi— 
‚cher Orlean kommt meift in Körbe verpadt zu und. Der 

Verkauf an den Bezugspläßen gefchieht mit 179 Zara, 49 Gut: 
gewicht per Orboft und 49 Rabatt vom ganzen Betrag. 

Amfterdam,verfauft ihn per Pfd. in Cents mit 17—20% Tara umd 
349 Abzug für Blätter, nebſt 19 Gutgew. 

Hamburg per Pfd. in Schill. Be. 

Eingangszoll. 3 

Im Zollverein: keine. 

In Oeſterreich: per Etr. 45 Ar. 

Im Steuerverein: per Gtr. 18 gGr. 


DOrfeille, 


Perelle und Ordilla, engl. Orchilla weed, Orchilla, Canary weed; 
Cap de verd weed, franz. Orseille, ital. Oricella, Orcella, Recella, 
boll. Orchillie, das in den Handel kommende, aud der Orfeillefledte 
(Roccella tinetoria L.), der weinfteinartigen Schüffelfledte 
(Lecanora tartarea) und der Parelifledhte (Lecanora parella) berei- 
tete Rarbematerial. 

Vaterland, Bereitung m. f. w. Das Vaterland der genannten 
Flechten find die canarifhen Infeln, die englifchen, franzöfiichen, bolländi: 
fhen, ſchwediſchen, fpanifchen u. f. w. Küften, Corfifa, die Berberei und 
Zevante. Die Orfeilleflehte ift Flein, grau, gleihfam fchuppig und 
wird in den genannten Ländern an Feljen umd anderen fteinigen Plägen in 
der Nähe des Meeres u. |. w. gefunden: — Die Parellflechte ſcheint 
mehr der nördlichen Hemifphäre anzugebören, fie wird häufig an Urfele: 
maffen, auf Stiefeleonglomerat und Sand gefunden, auch überzieht fie bis— 
weilen Moofe; fie gebört zur Familie der Lecideen, iſt Eruftenartig, flach 
ansgebreitet, angewachien, von weißer Farbe. — Die mweinjteinar: 
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tige Schüſſelflechte findet man auf Steinen, doch überzieht fie aud) 
Moofe und Baumrinden, der Flechtenkörper ift einige Linien did, kruſten⸗ 
artig und bejteht theild aus walzenähnlichen, theild aus Fürnerartigen Theil: 
chen, die oft fehr loder zufammenbängen. Die Bereitung der Orfeille 
aus den genannten Flechtenarten ift einfabh und wird entweder an Ort und 
Stelle vorgenommen oder ed werden die roben Flechten verfendet und bie 
DOrfeille in anderen Zändern in ber Weife bereitet, daß man die tauglichen 
Flechten mahlt, mit Waffer, Urin oder Ammoniaf begießt und in Gährung 
fest. Nah einigen Tagen fhon entwidelt fih ein rothes Pigment, das 
allmählig mehr zunimmt und nah Verlauf von ungefähr 14 Tagen geht 
das Roth in ein wunderfhöned Violett über. In diefen Zuftand gebracht, 
ift die Orſeille fertig; fie bildet eine weiche, brei= oder teigartige Maffe, bat 
einen eigenthümlich flüchtigen Geruch, einen alfalifhen Gefhmaf und muß 
in verfchloffenen Fäffern feucht erhalten werden, da fie ſehr durch Trocken— 
werben leidet. In neuerer Zeit hat James Robinfon einige Berbef- 
ferungen bei der Bereitung derfelben eingeführt, indem er den auf oben 
beichriebene Art bereiteten Teig durch Eleine Deffnungen bindurh in Behäl- 
ter treibt, wobei derjelbe der Luft viele Berührungspunfte darbietet, fo 
daß die zur Fabrikation bisher verwendete Zeit bedeutend abgekürzt wird, 
Der Apparat befteht in einem Cylinder, deſſen Boden mit zahlreichen 2ö- 
chern, etwa einem achteld Zoll Durchmeffer, verfehen ift und aus weldem 
der Zeig mittelft eined Kolbend durch die Löcher getrieben wird. Um Dr: 
feille in Teigform zu gewinnen, wird der Zeig auf diefe Weiſe täglich zwei: 
mal zertheilt und der Proceß drei Tage lang fortgefeßt (Dingler’s Jour: 
nal Bd, CXVI, Heft 3), Man unterfceidet im Handel folgende 

Sorten: 

1) Krautorfeille, wird aus der DOrfeilleflehte gewonnen; biefelbe 
enthält viel Pflanzenrefte und bildet einen violettrothen Teig. Man unters 
fcheidet davon 4 Gattungen: 

a) die von den canarifhen Infeln; fie ift die geſchätzteſte von 
allen, enthält das Vierfache an Farbftoff, ald andere Sorten und wird theild 
im rohen Zuftande, theils in Maffe in den Handel gebradt; 

b) die von den Inſeln des grünen Vorgebirges, eine ähnliche, 
aber etwas weniger gute Sorte; 

c) die von Madera und den Azoren und endlich 

d) die von Sardinien und Gorfifa, welde als die ſchlechteſte 
Gattung angefeben wird. 

42 


658 1. Abtheilung. Das Pflanzenreich. 


Bon der Orfeilleflehte gebt übrigend auch viel robe Flechte nach Eng: 
fand, wo man fie zur Orfeillebereitung verwendet. 

2) Erdorfeille, wird auf diefelbe Art, wie die Krautorfeille, aber 
nur noch unter Zuſatz von Kalk bereitet; fie ift bei Weitem ſchlechter, befitt 
weniger Barbftoff, als die erftere und ijt immer mit 30-508 unreinen 
Theilen verunreinigt. Man bereitet fie aus der Parellflehte, welche 
in der Auvergne, auf den Alpen und Pyrenäen wächſt, fowie aus anderen 
Flechtenarten. Der größte Theil fommt aus der Auvergne, wo fie von 
Felſen abgefragt und nach Lyon geichafft wird, ſowie auch aus Stalien in 
ben Handel. 

3) Rothe oder bergamasıer Orſeille, kommt namentlid aus 
Bergamo; man benußt fie zum Seidenfärben und läßt zu ihrer Bereitung 
die Flechten aus anderen Ländern fommen. 

4) Blaue oder englifhe Orfeille, wird bauptfählih in England 
and verſchiedenen Flechtenarten, ala: der Färberflechte (Lichen tarta- 
reus L.), der außgefhmweiften Steinfhuppenfledte (L. saxati- 
Ks) und anderen bereitet. Die Engländer Faufen diefe Flechtenarten von 
den normwegifchen und ſchwediſchen Bauern in Fleinen, rotben Kuchen umd 
verfertigen daraus die Orfeille, 

Auch andere Flechtenarten laffen fih zur Gewinnung der Orfeille ver: 
arbeiten, aber alle haben den Farbſtoff, wie wir ibn in den Handel erbals 
ten, nicht fertig gebildet, fondern derfelbe wird erſt durch Einwirkung des 
Sauerſtoffs und Ammoniaks entwidelt und zwar aus eigentbümlichen, in den 
Flechten enthaltenen Subftanzen, dem Erythin und Orcin, melde in farb: 
lofen Kryſtallen erfcheinen und erjt mit Ammoniak verbunden und der Zuft 
ausgeſetzt das violette Pigment der Orfeille liefern (Blumenbad, W.K.). 

Kennzgeihen der Güte Beim Einkauf der Orfeille bat man 
daranf zu eben, daß in den Fäffern nicht viel Flüffigkeit, fondern mehr 
wirflihed Kraut und Moos enthalten fei, ſowie ed auch ein weiteres Kenn: 
zeichen der Güte if, daß die feuchte Orfeille einen ſchwer zu vertilgenden 
led auf der Hand zurüdläßt. 

Aufbewahrung. In Fäßchen in etwas feuchten „Kellern oder Ge: 
wölben, um fie vor dem Trockenwerden zu fehüsen. Sie läßt ſich über 2 
Zahre aufbewahren, nach diefer Zeit aber verfehmindet ihre Farbe fall 
gänzlich. 

Nutzen und Gebrauch. Hauptſächlich in der Wollen- und Seiden⸗ 
färberei, bat aber, feitdem der Perfio (ſ. d.) eingeführt worden ift, bedentend 
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abgenommen. Man färbt damit lilla, violett und braun; die Farbe ift aber 
unädht und wird nie allein für fih angewendet, fondern gewöhnlich als 
Hülfsmaterial benutzt. Ferner dient fie zur Bereitung bed Lackmus (f. d.). 

Handel. Die Zubereitung dieſes Farbſtoffes war lange ein Geheim: 
niß ber Florentiner und Holländer, erjtere bereiteten ibn fhon im 14. Jahr: 
hundert. Die Holländer treiben heut zu Tage noch, hauptſächlich mit der 
Krautorfeille, einen bedeutenden Handel, und während Holland kaum eine 
einzige folcher Frautartigen Flechten ald Landesproduft aufweifen kann, Hat 
man dennoch Lackmusfabriken angelegt und bedeutenden Gewinn damit ge- 
erntet. Noch jest kommt die meifte Orfeille von den weſtafrikaniſchen In— 
fein über Santa Cruz nah Holland. Auch im England und Frankreich ift 
die Kabrifation, wie wir aus den verfchiedenen Sorten gefehen haben, ein: 
beimifch und namentlich in legterem Lande find mehrere bedeutende Etabliffe: 
ments zur Bereitung der Erdorfeille, deren Ausfuhr über Montpellier, Ni: 
mes, Lyon u. f. mw. gefchieht. Die englifhe Orfeille wird meift im Lande 
felbft verbraucht und außerdem noch von den canarifchen Infeln, von Ma: 
dera und aus ber Berberei eingeführt, wovon erſtere meift noch einmal fo 
tbeuer, ald die zweite und diefe mitunter vielleicht neunmal theurer, ald bie 
legtere if. Die corfifanifche, fardinifhe und fpanifche Flechte wird ges 
wöhnlich in Ballen von 100 Pfd. verpadt; die Krautorfeille kommt in Fäße 
chen von 50 Pfd. in den Handel. Bon ber weinfteinartigen Schüffelflechte 
geben von Schweden aus ganze Schiffeladungen nah Holland, wo Lackmus 
daraus bereitet wird. In der franzöfifhen Handelsſprache beißt fie Mousse 
de la Suede. 

Eingangsabgabe f. Orlean. 


Ladmus, 


auch Flechten blau, engl. Litmus; franz. Tournesol en päte, en pain 
ou en pierre, boll. Lakmoes, ital. Lacca azzurra, Tornasole in pane, 
der in den Kandel fommende, aus den bei der Orfeille genannten, fowie 
aus anderen Flechtenarten ald Variolaria dealbata u. f. w. bereitete blaue 
Farbeſtoff. 

Vaterland, Bereitungsart. Das Vaterland der genannten Flech— 
ten find die felſigen Küſten des Mittelmeeres, die canariſchen Inſeln, die 
Küſten von England, Schweden u. ſ. w. Die Bereitungsart iſt dieſelbe, 
wie bei der Orſeille. Man fest ven zermahlenen Flechten außer Ammoniaf 
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auch noch Fohlenfaured Kali oder Pottafhe zu, läßt den Brei in Gährung 
kommen, wobei ſich zuerft eine purpurrothe oder violette Farbe zeigt, 
fegt alddann auf's Neue eine Portion Harn, gebrannten Kalk und Pott: 
afche hinzu md läßt das Ganze noch 14 Tage bis 3 Wochen faulen, zu 
welcher Zeit die blaue Farbe erzeugt if. Man vermifcht fodann die Mafle 
mit Kreide, Gyps oder auch mit fehr fein gepulvertem Marmor, preßt fie 
dann durch ein Haartuch und macht Fleine Würfel daraus, die im Schatten 
getronet werden. — Holland, welches den meiften Lackmus fabricirt, be: 
zieht feine Flechten dazu theild von den canarifhen Infeln, theils von 
Schweden und Norwegen. Man bereitet in Holland bie 

Sorten nah Nummern von 1—7, welche fi befonderd durch den 
größeren oder Fleineren Zufat von Kalf oder Gyps, fowie nach ihrer bel: 
teren oder dunfleren Karbe unterfcheiden. Nr. 1 ift die fchlechtere, Nr. 7 
die befte Sorte. 

Kennzeihen der Güte. Guter Lackmus muß eine ſchöne, veil- 
chenblaue Farbe haben, ſehr troden, leiht, nicht zerreibli und grob: 
brüchig ſeyn und beim Kochen im Waffer möglihit wenig Rückſtand laffen. 
Aus der Menge des Rückſtandes läßt ſich die Reinheit deffelben erkennen. 
Man findet oft, daß der Lackmus, um ibm ein ſchöneres Anfehen zu geben, 
mit einer Auflöfung von Berlinerblau überzogen ift; dieß kann man aber 
bei anfmerffamer Beachtung am Bruce erkennen, auch wird Lackmus mit 
unter aus dem Safte der Heidelbeeren, welden man mit Kalt, Grünfpan 
und Salmiaf verfeßt, bereitet. Die 

Aufbewahrung gefchiebt in Fäßchen oder Kiftchen an trodenen Plätzen. 

Nupen und Gebraud. Der Lackmus wurde früher häufig in den 
Färbereien verwendet, in neuerer Zeit it dDieß weniger mehr der Fall, wo 
er nur noch zum Tünchen der Wände, zum Bläuen der Wäfche, fowie zum 
Färben ded Papiers, Weins, Effigd u. |. w. gebraucht wird; in der Chemie 
und Technik gebraudht man ihn zur Erkennung der Säuren und Alkalien. 

Handel, Wie fhon früher gefagt, find es namentlich die Holländer, 
welche fi mit der Kabrifation des Lackmus befhäftigen und große Quan- 
titäten aus den Fabriken zu Amjterdam und Harlem ausführen. Der Ar 
tifel ift im Ganzen genommen von geringer Bedeutung und läßt fich über 
Aus- und Einfuhr deffelben wenig fagen. Die, 

Verpackung iſt gewöhnlid in Fäſſern von 300 bis 400 Pfd. und 
er wird an Ort und Stelle nah 100 Pfd. verkauft. 

Gingangsabgabe f. Orlean. 
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Berfio, 


rotber Indigo, Cudbear, engl. Cudbear, franz. Orseille de terre 
epuree, Orseille d’Eisenach, das in Pulverform in den Handel kommende 
Pigment verfchiedener Flechtenarten, befonderd der weinfteinartigen 
Schüſſelflechte (Lecanora tartarea), fowie Lichen omphalodes, cal- 
careus und saxatilis, Ä 

Baterland, Bereitungdart. Das Vaterland der zuerſt genann- 
ten Schüffelflehte ift befannt (f. Orfeille), das der letzteren iſt Wallis, die 
Orfneyinfeln und mehrere Gebirgsgegenden in Deutfchland. Die Bereis 
tungsart diefes Pigmentes ift folgende: nachdem man die Flechten gewar 
fhen und von Steinden oder Schmuß gereinigt hat, werden fie auf Müh— 
len gebracht, zerrieben und unter Zufag von Waſſer und gefaultem Harn 
zu einem Brei angemadt; bad in dem Harne enthaltene, Rohlenfaure As 
moniak wird noch durch einen Zufa von gebranntem Kalk äbend gemacht 
und mitunter auch noch etwas arfenige Säure oder Alaun zugefegt, um 
bie Fäulniß aufzuhalten. Nah Verfluß von 8—10 Tagen hat fih dann 
eine lebhafte, violette Farbe erzeugt, worauf die Maffe getrodnet und pul⸗ 
verifirt wird. Die Schottländer fragen die Flechten, welche faft alle Fel— 
fen beveden, ab, reinigen dann diefelben und legen fie mitunter Jahre lang 
in faulen Urin. In Schweden und Norwegen bereiten die Bauern aus den 
dort wachfenden Flechten eine rotbe Farbe in Pulverform, welche fie Byt- 
talet oder Borasfärg nennen und dem Perfio fehr ähnlich ift. 

Aus Kanada in Nordamerifa kommt ebenfalls ein violetted Pulver von 
befonderer Feinheit, welches im Handel zum Unterfchied von dem obigen, 
dem nordifchen, canadifher Perfio genannt wird. 

Kennzeihen der Güte. Aeußerlich muß er das Anſehen einer 
ſchwach purpurrothen, pulverigen Maffe, von nicht zu ſtarkem, urinartigem 
Geruch und alfalifhen, beim Kauen mäßigem Salzgeſchmack haben und 
darf nicht fandig und chocoladenfarben feyn. Er färbt den Speichel roth, if 
im Waffer auflöslich und färbt baffelbe violett, durch Alfalien wird die 
Farbe blau, durh Säuren roth gefärbt. 

Aufbewahrung. In Fäffern an trodenen Orten. 

Nutzen und Gebraud. Man benubt den Farbeſtoff im der Sei: 
den= und Wollenfärberei zum Färben von Lila und Blau, ſowie man ihn 
auch beim Färben von Pompadour, Purpur, Violett, Braun und bei allen 
Farben, welde einen röthlihen Schimmer verlangen, anwendet. 
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Handel. Die Kunft, aus gewiſſen Flechten einen rotben ober vio> 
letten FBarbeftoff zu ziehen, ijt ſchon fehr alt; fie wurde von einem gewiſſen 
Dr. Eutbbert Gordon in Glasgow erfunden, welcher die erite Fabrik 
errichtete und dem Pigment den Namen feiner Mutter, Gabbrar, gab; 
der Gebrauch dieſes Farbeftoffes aber wurbe bald wieder durch die Einfuhr 
von allerlei Karbebölgern verdrängt umd kam fehr in Abnahme, bis ſich end- 
ih im Jahre 1760 eine Compagnie in Glasgow bildete, welche den Dan: 
del damit von Neuem fehr beliebte und 1777 ©. Makintoſch in Leith den 
Erwerbözweig mit großem Erfolg wieder aufnahm. Duranf folgte die Er: 
richtung einer Fabrik in Liverpool und in neuerer Zeit hat man auch in 
Deutihland und beſonders im Eifenachifchen fich ebenfalld bemüht, aus den 
Flechten, welche in ber Nähe an den Felſen u. f. w. wachſen, eine Farbe 
zu gewinnen, die man unter dem Namen Perfio in den Handel bringt. 
Den Handel mit diefem Artikel haben ſich hauptſüchlich die in Südſchott⸗ 
land biegenden Städte Leith und Glasgow zugelegt, welche davon viel aus: 
führen. Die 

Verſendung gefhiebt in Fäßchen und man verkauft den Perfio an 
Ort ynd Stelle nah 100 Pfd. 

Eingangsabgabe f. Orlean. 


Chica, 


Chika, Garavarern, ein rotber, aus dem Blättern des Chicatrompe⸗ 
tenbaumes (Bignonia Chica Humb.) bereiteter Farbeſtoff. 

Baterland und Bereitungsmweife. Das Baterland der Pflanze 
ift Guiana, die Ufer ded Orinoco und Miv Meta. Die grünen Bilät- 
ter derſelben werden durch dad Trocknen und mit der fpäteren Jahres: 
zeit auch am Stode roth, worauf fie, mit Waffer begoffen, abgekocht, bie 
Abkochung durchgeſeiht und dann ruhig fiehen gelaffen wird, damit füch der 
Farbeſtoff abfege, was durch einige Stücken Rinde vom Araganebaume br: 
fürdert wird. Das ſich abgeſetzt habende Ehica wird ſodann von dem über ihm 
ftebenden Waffer befreit und, zu Kuchen geformt, an der Sonne getrodnet. 
Die Farbe des Stoffes Fommt dem Roth de3 Wermillon nahe, der Karbe- 
- stoff fekbft bat Leinen Geſchmack und Geruh und kann fih nicht in Wafler, 
wohl aber in Alkohol, Aether, flüchtigen und fetten Delen auflöfen. 

Kennzeichen der Güte. Die Ghica ift ſchwerer, ald Waſſer, 
glänzt, wenn fie mit dem Nagel gerieben wird, ift Eupferroth umd hinter: 
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läßt ‚beim Verbrennen eine graue Afıhe, die faft daffelbe Gewicht, wie das 
angezündete Stüd haben muß. 

Aufbewahrung. An trodenen Pläben, da ed vor Feuchtigkeit ge⸗ 
fhügt werben muß. | 

Nugen und Gebraud. Bei ung wendet man den Farbeſtoff nur 
in fehr geringen Quantitäten in der Färberei zum Nothfärben an Die 
Indianer mifchen dad Chica mit dem Fett des Alligatord und reiben fich 
mit der dadurd entftehenden karminrothen Salbe die Haut ein, 

Handel. In den europäiihen Handel kommt der Farbeſtoff nur wer 
nig und dann in runden, fauftgroßen Stüden, die mit Baftgeweben und 
Schnüren ummwunden find. 

Gingangsabgabe f. Orlean. 


Blaubholzertract, 


ber aus dem Blauholze dur Dampf audgezogene Barbefloff, welcher eins 
getrodnet in den Handel Fommt. 

Vaterland, Man verfertigt denfelben fowohl im WBaterlande der 
Blaubolzbäume, ald aud in Europa. 

Kennzeihen der Güte. Das Blauholzertract ift von dunfelbraus 
ner Farbe mit lebhaft glängendem Bruch und fommt in runden Maffen oder 
Kuchen in den Handel, ift geruchlos und von füßlihem, dem Lafrigen ähns 
lihen Gefhmad. Im Waffer löft es fi leicht auf und hinterläßt einen 
brandigen Rückſtand, der aber nicht zu groß ſeyn darf, wenn ber Ertract 
gut ſeyn fol. 

Aufbewahrung in Fäßchen an trodenen Pläben. 

Nutzen und Gebraud. Er wird hin und wieder in der Färberei 
anftatt des Blaubolzed angewendet. In 12—15 Pfd. deffelben foll eben fo 
viel Farbeftoff gefunden werden, ala in 100 Pfd. Blauholz. Die Vors 
theile, welche diefer Barbeftoff vor dem Blauholz voraus hat, find ein- 
leuchtend, da einmal die Fracht bedeutend mwohlfeiler, als die bed Roh⸗ 
ftoffes ift und auf der anderen Seite der Farbeftoff dem Verderben nicht fo 
unterliegt, wie jened. Bei diefen Vortheilen darf man aber auch die Nach⸗ 
theile, welche aus feinem Gebrauch entjtehen, nicht überfehen; biefe find: 
daß ber Ertract leicht verfälfcht werden kann, daß er nicht die ſchöne leb⸗ 
bafte Farbe giebt, wie das Blauholz, fowie der hobe Preis deſſelben ein 
Hinderniß für den allgemeinen Gebraud if, Man bat gefunden, daß von 
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Amerifa aus bei und eingeführter Ertract viel weniger Farbeftoffgehalt hat, 
ald bei und bereiteter. 

Handel. Der Handel mit Blauholzertrart iſt unbedeutend. Im 
Zahre 1848 wurden in Hamburg 65 Etr. im Betrag von 2,200 M. Be. 
von der Oftküfte Mejicos und von Honduras eingeführt. Der 

Verkauf gefhiebt in Hamburg nah Pfon. in Schill.:Br. Die 

Verpackung geſchieht gewöhnlich in Fäffern. 

Eingangszoll f. Orlean. 


Saftgrün, 


Blafengrün, engl. Sap-green, franz. Vert de Vessie ou de söve, 
ital. Verdesugo, Verde di vescica, holl. Sapgroen, die aud den Gelbbee: 
ten bereitete grüne Saftfarbe. 

Vaterland und Bereitungsmweife In den Ländern, wo ber 
Kreuzdorn heimiſch ift (f. d.), wird aud das Saftgrün bereitet, befonders 
aber in Frankreich; doch befhäftigen fich jetzt auch mehrere Fabriken Deutſch— 
lands mit feiner Verfertigung. Die Bereitung felbit geſchieht in der Weife, 
dag man die reifen Beeren des Kreuzdornes zerftößt, 8 Tage lang im Kel: 
ler gähren läßt, fodann den Saft unter einer Preffe auspreßt und bei ge: 
lindem Feuer unter Zufat von etwas Alaun und Pottaſche zu einer diden, 
zähen Maffe einkocht, ihn hierauf in Schweins- oder Rindöblafen füllt und 
zum völligen Austrofnen in den Rauchfang hängt. Im getrodneten Zu: 
ftande bildet e3 dann eine ſchwarzgrüne Maffe, die auf dem Brude ftarf 
glänzend ift. Die 

Kennzeihen der Güte des Saftgründ find, daß es fih im Waller 
leiht und völlig auflöft, daß Fein fandiger Rückſtand bleibt und es beim 
Einkauf reht troden ift. 

Aufbewahrung in der urfprünglien Verpadung in Rinde = oder 
Schweinsblaſen an trodenen Orten. 

Nutzen und Gebraud. Man verwendet ed ald Anftreichfarbe oder 
als Saftfarbe in der Malerei zum Jlluminiren, fowie zum Färben von Le: 
der und Papier. 

Handel. Diefer Farbeftoff wurde früber faft einzig nur aus Frank: 
reich über Marfeille und Troyes in den Handel gebracht, in neuerer Zeit 
aber hat man auch Fabriken in Deutſchland, Tyrol, Bayern, Sachſen u. |. w. 
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errichtet umd werden wir jegt meiltend mit diefer Farbe aus Nürnberg, 
Wien, Ofen u. f. w. verfeben. 
Gingangsabgabe ſ. Orlean. 


Catechu, 


Cachou, indiſch Kuth, japaniſche Erde (Terra catechu s. Terra 
japonica), das in den Handel fommende Ertract aud den Früchten der 
Areca-Palme (Areca catechu) oder aus dem Holze der Gatehumis 
mofe (Mimosa catechu) oder der Catechuaka zie (Acacia catechu). 

Baterland und Bereitungsweife Das Vaterland der ges 
nannten Bäume ifOftindien, vorzüglih Bengalen, Bombay und Mifore, 
fowie der oftindifhe Archipel. In jenen Ländern wird der Catehu in der 
Weife zubereitet, daß man die Früchte der Arefapalme zerfchneidet, die 
Stüden in einen irdenen Topf bringt und fie mit einer ſchwachen Auflö- 
fung von Salpeter, fowie mit der Rinde einer Mimofenart bis zur Eonfis 
ftenz einkocht und trodnet. — Der Ertract, der aus dem Holze der Ca— 
techuafazie, einem ungefähr 15 bis 20 Fuß hoben Baume, gewonnen wird, 
ift von anderer Beſchaffenheit; man verfertigt ihn, indem man das Holz 
in Pleine Stüde zerfhneidet — wozu am liebften der innerfte weiße Theil deg 
Stammes genommen wird — und diefe ausfocht, worauf man das Decoct big 
zur Gonfiftenz recht diden Syrupes abdampft und ed auf mit Afche und 
Kuhmift beftreuten Tüchern der Sonne ausfeht, in vieredige Stüden zer: 
fhneidet und trodnen läßt. Der Baum muß zu diefem Zmwed in der Zeit 
abgehauen werden, in welder der Saft am flärkften fließt. Im Handel 
unterfoheidet man folgende 

Sorten: Ä 

1) Satehu von Bombay, ift die beffere Sorte, wird durch Ab» 
kochung des Holzes der Gatechumimofe gewonnen, ift braunroth, von gleich- 
artigem Gefüge, innen gleihförmig dunkelbraun, auf dem Bruche uneben, 
ſchwach glänzend, geruchlog, anfänglich herb und bitter, dann ſchwach veils 
chenartig ſchmeckend; es enthält 549 Gerbfäure und 359 Grtractivftoff. 

2) Eatehu aus Bengalen, ift bläffer ald die eritgenannte Sorte, 
wird in Ganora bereitet, fommt in zollgroßen, mwürfelförmigen Stüden 
von docoladebrauner Farbe in den Handel; auf dem Bruche hat er roth- 
braune Streifen, ift geruchlos, von füßlihem Geſchmack und färbt intenſi— 
ver, als der braune. Diefe Sorte ift häufig mit Sand, Neishülfen u. f. w. 
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verunreinigt, enthält nur 48,58 Gerbfäure und 36,58 Ertractivftoff. Er 
wird ebenfalld von dem Holze der Gatechumimofe gewonnen. Zwei au: 
dere Gattungen bat man noch von der Arecapalme, einem 40— 50 Fuß 
hohen Baum, die eine ift der 

3) Gutta gamba, von hellbrauner oder blaßgelber Farbe, hat ganz 
dem eigentlihen Gatehu ähnliche Eigenſchaften und befigt einen ſchwach 
bitteren, jedoch jehr zufammenziebenden Geihmad. Die Sorte wurde frü: 
ber von der bolländifchen Compagnie in runden, platten Stüden nah Eu: 
ropa gebradt. i 

4) Cashenttie, eine ſchwarze, harte und fehr bittere Sorte, fie ift 
bedeutend ſchlechter, ald die vorige und hat einen zufammenziehbenden Ge- 
ſchmack. > 

Kennzeihen der Güte Guter Catehu muß feit, fpröbe, ge: 
ruchlos, aber von ſtark zufammenziehendem Geſchmack fern. Im Waffer 
und Weingeift muß es fich leicht auflöfen und darf nur die zufällig beige- 
mifchten Theile unaufgelöft zurüdlaffen. Aechtes Catechu zerfließt auf der 
Zunge, unächtes Elebt an berfelben an und darf beim Verbrennen in einem 
glübenden Löffel feinen Rüdftand laffen. Nah Davy enthalten die bei: 
den erfigenannten Gatechuforten: 

Bombay. Bengal. 


Gerbeftoff - 109 97 
Ertractivjtoff 68 73 
Schleim 13 16 
unauflöslihen Rüditand 10 14 
200 200. 


In neuerer Zeit verkaufen franzöfifhe Kaufleute eine verfälfchte Waare 
unter dem Namen gereinigted Catechu in 1 Pfo. ſchweren Kucden 
von glafigem Bruch, zufammenziebend bitterem Geſchmack und mit unge: 
fähr 408 gepulvertem, getrodnetem Blute vermifcht; wegen feiner Aechn: 
lichkeit mit dem Catechu ift diefe Berfälfhung mit bloßem Auge nit zu 
unterfiheiden. Die 

Aufbewahrung gefhieht in Fäffern oder Kiſten an trodenen Plätzen. 

Nutzen und Gebraud. In der Medicin fowohl, ald aud in den 
Kattundrudereien und Kärbereien iſt dad Gatechu eingeführt. In Indien 
braucht man es fchon lange ald Kärbemittel, bei und wurde es erft 1829 
allgemeiner. Wegen feined Gerbeftoffgehaltes findet ed auch Anwendung in 
der Gerberei. Der 
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Handel damit ift hauptfächlich in den Händen der Engländer. Aus 
Singapore kommt ed in Körben und großen Ballen, welche inwendig oft 
weiche und dur die Hitze ſehr unanfehnlid gewordene Waare enthalten, 
die der Käufer nicht ſehen kann, da ed ihm von den Importeurs nicht 
geftattet wird, die Körbe zu zerfchlagen, um die Waare genau zu betrachten. 
Der gegenwärtige Preis von Gambier in Körben it 10 Shill. 6 Pence, 
in Ballen 10 Shil. Die beite Sorte fommt aus Pegu, fie wird in ganz 
fhlechten dünnen Körben in Rangoon vorzüglih nah Galcutta verſchifft, 
wo fie meijt in Bengal Gonny emballirt wird und in diefer Verpadung bei 
und anlangt. Die Hauptbezugspläße für Europa find London, Amſterdam 
und Hamburg. In lesterer Stadt wurden im Jahre 1848 6850 Etr. zu 
71450 M.Bc. eingeführt, wovon aus Dftindien 4456 Gtr., aus Großbri- 
tannien 2051 Etr. kamen. Verkauft wurden davon in demfelben Jahre 
5328 Etr. zu 62,290 M.Bc. "Die 

Verpackung gefchieht an den Produftionspläken in Gonjen, Körben 
und Süden, der 
Vrerkauf nah dem Ctr. in den verſchiedenen Währungen der Sta: 
pelpfäße. 

Cingangsabgabe ſ. Orlean. 


Lad: Dye, 


Bärberlad, das aus dem Stodlad (f. Gummilack) dargejtellte rothe 
Sarbematerial, welches feit ungefähr. 20 Jahren in der Färberei häufig 
angewendet wird. 

Baterland, Bereitungsweife. Das Vaterland des Stoflade 
ift befannt (f. Gummilad). Das Probuft, von welchem wir bier jprechen, 
wird auf folgende Weife aus ihm dargeſtellt: Man zerfiößt den Stodlad, 
befreit ihm von den. Stielen, bringt ihn in große Behälter umd bewegt ihm 
darin mit warmem Waſſer ftundenlang, bis fih der in ihm befindliche Far: 
beftoff nah und nah auflöft. Das Waller wird nun in Keſſeln (zuweilen 
auch in platten Gefäßen an der Sonne) abgedampft, der auf diefe Weile 
erhaltene Farbeftoff in flachen Quadratfuhen von 4 Zoll Diele formirt und 
nim Lack-Dye genannt, der aber mit 4 Harz umd 220 Erdtheilen ver 
mengt if. Ein noch ſchöneres Lack-Dye hat Dr. Macleod in Madras 
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dargeftellt, indem er den zerftoßenen Stocklack in einem alten, wenig alfa: 
lifhen Decoct der getrodneten Blätter von Memecylon tinctorium mace: 
viren ließ. Die verfchiedenen 

Sorten kommen in Kuchenform zu und und find gewöhnlich mit den 
Marken oder Stempeln der Producenten verfehen, je nach denen fie mebr 
oder weniger gefchägt, theuerer oder billiger bezahlt werden. Die mit DT 
bezeichnete Sorte, welde gewöhnlich in länglich=vieredigen Stüden vor: 
kommt, ift die beſte; auf diefe folgt die mit dem Stempel Me, bezeidh: 
nete und auf der ordinärften ift der Stempel CE aufgedrüdt. Es ftellen 
alle die verfchiedenen Sorten eine Subftanz dar, die gar Feinen Geihmad 
befigt und im Waſſer unauflöslih if. Wie wir ed im Handel erhalten, 
beftebt ed aus harten, braunen Quadratitüden, auch kommt ed in pulveriger 
Geftalt vor. 

Kennzeihen der Güte. Die äußere Farbe und das äußere An 
feben ijt nie ein zuverläffiged Kennzeichen der Qualität, welche ungemein 
variirt und größtentheild wohl von der Fabrikation, zum Xheil aber auch 
von der Zeit abhängt, zu welder der Stodlad gewonnen wurde. Nach 
der hemifhen Analvfe beſtehen 100 Theile Lack-Dye aus 50 Theilen rothen 
Pigmente, 25 heilen Harz und 22 Theilen erdiger Subſtanzen. Iſt ein 
Lad Dye-Mufter zu unterfuhen, fo muß man ein Stück Tuch damit fürs 
ben und die producirte Farbe mit erprobten und befannten Qualitäten ver: 
gleihen. Die 

Aufbewahrung muß an trodenen, der Luft und dem Licht nicht zu 
fehr ausgefegten Orten in Kiſten oder Fäſſern geſchehen. 

Nutzen und Gebraud. Wie wir oben fon fagten, wird es feit 
den lebten 20 Jahren fehr viel in der Färberei, anftatt der Codenille, ge: 
braudht. In Indien, Bengalen, Perfien, der Türkei u. f. w. wird damit 
Seide und Baummolle ſcharlach- und carmoifinroth gefärbt. In der Tuch 
färberei erhält man damit ein ſchönes Roth, welches den Einwirkungen des 
Schweißes beffer widerſteht, doch fol nah den Erfahrungen der Färber die 
Waare etwas härter ausfallen, da die Wolle dadurch mehr angegriffen 
wird. Der 

Handel mit diefem Produft ift meift in den Händen der Engländer 
und es kommt von Calcutta u. f. w. über London zu und. Es wurde zus 
erft in Oflindien von Stephens dargeftellt und kam gegen Ende des vos 
rigen Jahrhundert? nah Europa, mo ed aber wenig Beachtung fand und 
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dies namentlich durch die Bemühungen des ſchon oft erwähnten Engländers 
Dr. Bancroft. Unter der Zeitung des Arzted Turnbull ließ die engs 
Kifch = oftindifhe Compagnie das Lack-Dye fpäter wieder anfertigen, man 
erhielt ein günftiges Reſultat und die Einfuhr in England vermehrte fich 
- bald auf 500,000 Pfd. Für Deutfchland if der Hauptbezugsplatz Ham: 

burg. Die 

Verpackung gefhieht in Ballen, Kiften und Fäſſern, der 

Berkauf in London per Pfb. in Shill. Sterl., in Hamburg per 
Pfo. in M.Be. 

Eingangsabgabe f. Orlean. 


XV. Gruppe. 
Geifttige Brodntte. 


Darunter verftehen wir alle weinigen Gährungs- und Deſtillations⸗ 
produkte, von denen Wein, Spiritus und Branntwein für den Kaufmann 
von Wichtigkeit find. Da aber der Wein Gegenjtand eines für fich beſte— 
benden Handels iſt, Spiritud und Branntwein im eigentlihen Colonial⸗ 
und Materialmaarengefhäft ebenfalld nicht vorfommen und ihre Bereitung 
ein Zweig der landwirtbichaftlichen Technik ift, fo haben wir ed bier nur 
mit einigen, im Coloniolwaarenhandel vorfommenden Produkten der Colo- 
nieen zu thun, nämlih mit Rum und Arak. Trotzdem aber wollen wir 
nicht unterlaffen, eine ganz kurze Darftellung der Bereitungsart ded Brannt⸗ 
weind, fowohl aus Getreide und Kartoffeln, ald auch aus Wein und den 
ftärfehaltigen Materialien zu geben, um unfere jungen 2efer wenigftend 
einigermaßen mit ihrer Bereitungsweife befannt zu machen, dann aber aus: 
führliger auf die Produkte der Colonieen übergeben. 


Branntwein aus Getreide und Kartoffeln, 


engl. Brandy, franz. Eau de vie, Brandevin, ital. Aquavite, boll. Bran- 
devijn, das befannte Getränf, welches man erhält, wenn man in weinige 
Gährung verfegte Flüffigkeiten deftillirt. Die 
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Bereitungsweiſe dieſes vielfach vorkommenden und namentlich bei 
der unteren Volksklaſſe beliebten Getraͤnkes erfordert zwei Hauptoperatio: 
nen und zwar: 1) die Darftellung einer weingahren Maiſche burd 
geiftige Gährung, melde ganz auf den Grundfäßen des Bierbrauens berubt, 
2) die Abfcheidung ded Weingeiſtes durch Deftillation. 

Die Darftellung der Maifche gefchieht bei dem aus Getreide zubereite- 
ten Branntwein entweder aud Roggen, Weizen oder Gerjte, wobei es Regel 
ift, nie eine Getreideart allein, fondern immer mehrere mit einander, ald 
3. B. Roggen und Gerfte, Roggen und Weizen, Weizen und Gerfte einzu: 
maifchen, da auf diefe Art eine größere Audbeute erzielt wird. 

Das Malz wird im Allgemeinen ebenfo dargejtellt, wie beim Bier: 
brauen, d. b. dad Getreide wird 40—48 Stunden in Bottihen eingeweicht, 
fodann auf Iuftige, fteinerne Böden gebracht, wo man es fo Feimen läßt, 
daß die Keime etwas länger, ald bei dem zum Bierbrauen bejtimmten find; 
nah dem Keimen bat das Getreide feine mehlige Befchaffenheit verloren 
und einen zuderartigen Geſchmack erhalten, in welchem Zuſtande es Malz 
genannt wird. Um das fernere Wachen ded Keimes zu unterbrüden, wird 
das Malz auf die Darre gebracht und bis zu völliger Trockenheit gedörtt. 
Iſt dies gefhehen, fo mahlt man dad Malz mit einem Theil ungemalztem 
Getreide auf einer Mühle zu feinem Schrote und maifcht es dann ein. 

Das Einmaiſchen bat den Zwed, die Umwandlung des Stärfemeb: 
led zu Zuder zu bewirken; es geſchieht died in den Wormaifchbottichen, 
welhe aus 2—3 Zoll dien Fiefernen und eichenen Danben zufammenge: 
fegt find. Man bringt zuerft das Waſſer, ſodann das Malzfchrot, zulegt 
das Schrot von ungemalztem Getreide in den Bottich, bid die Maffe einen 
diefen Teig bildet, der forgfältig durchgearbeitet wird, damit Feine Klumpen 
entfteben, und fest fodann unter fortwährendem Umrühren fo viel Fochendes 
Waffer zu, bis die Maifche eine Temperatur von 600 R. bat, bei mwelder 
Temperatur die Zuderbildung am Vollftändigften ftattfindet. Nach dem Gar- 
brüben muß fi) die Maifche fo weit abkühlen, daß fie nah dem Zufak des 
nöthigen Kühlmwafferd die zum Hefengeben oder Stellen nöthige Tempe: 
ratur bat; zu diefem Zweck läßt man die Bottiche unzugedeckt und bie 
Maifche von Zeit zu Zeit umrühren, wobei fie bünnflüffiger wird und einen 
immer füßeren Gefhmaf annimmt. Hat diefer den höchſten Grad erreicht, 
fo läßt man die Maifhe aus dem Vormaiſchbottich in den großen 
Maiſch- oder Gährbottich ab und verdünnt diefelbe mit kaltem Waſ⸗ 
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fer, fo daß ihre Temperatur auf 15—18° R. kommt; diefe Manipulation 
nennt man das Zufühlen. Das befte Zukühlwaſſer geben die artefifchen 
Brummen, da fie zu jeder Zeit gleiche Temperatur befigen, wodurch das Zus 
kühlen fehr erleichtert wird. Die zum Ginmaifchen und Zukühlen verwen: 
dere Waffermenge ift im Allgemeinen durch die Erfahrung fo beftimmt wor⸗ 
den, daß man 8 Theile Waffer auf 1 Theil Schrot rechnet und zwar verwendet 
man bietvon ungefähr die eine Hälfte zum Einmaiſchen, die andere Hälfte 
zum Zufühlen. Nun läßt man bier nicht, wie bei der Bierbrauerei, die Flüf: 
figfeit ablaufen und bringt nur biefe in Gährung, fondern man ftellt die Mai: 
ſche felber, gewöhnlich mit Bierhefe, indem man vor dem Zukühlen von der 
bis anf 36 — 40 OR. abgekühlten Maifche ungefähr 50—60 Quart nimmt, 
fie in das f. 9. Hefenfaß bringt und durch Zugießen von Waſſer auf 
22 — 249 abfühlt, fodann die Hefe darunter rührt und die fehr bald, durch 
die Menge der Hefe, in Gaͤhrung gefommene Maffe unter die zugefühlte 
Maiſche in ven Gährbottich bringt und tüchtig umrührt. Die Temperatur, 
bei welcher dies gefchieht, richtet fi nach der Jahreszeit, nach der Tempe: 
ratur des Gährungsraumes und nach der Zeit, während der die Gährung 
verlaufen foll; für eine kürzere Zeit wird die Maifche bei höherer, für eine 
längere Zeit bei niederer Temperatur geftelt; ein kühleres Stellen ift bei 
einem guten Fermente vortheilhaft, weil dann die Gährung regelmäßiger 
verläuft. Nach einigen Stunden beginnt die 

Gährung. Diefe bat den Zweck, wo möglich allen Zuder der Mais 
ſche zu zerfegen, um die größtmöglichſte Quantität Alkohol oder Brannts 
wein zu gewinnen. Man läßt fie in dem Gäbrbottih vor ſich geben, in 
welchen, wie wir oben fagten, die gehörig abgefühlte Würze abgelaffen und 
mit Waffer verdünnt wird, Die Temperatur der Maifche fteigt, ed ver- , 
breitet ſich dabei ein geiftiger fäuerliher Geruch und das Volumen ber 
Maifhe nimmt zu; zuweilen findet ein Meberfteigen der Maiſche ftatt, wel⸗ 
ches man dadurch zu umgeben fucht, daß man eine fette Subftanz, Milch 
ober Del, anf die Maifche gießt, indem das Weberfteigen in der Zäbigkeit 
der Maffe feinen Grund bat. Nah etwa 36 Stunden bat die Gährung 
ihten Höhepunkt erreicht und nad 48 Stunden ift fie beendet. Die Maffe 
finft zufammen, der Geruch verliert fih, die Maiſche ift reif und fann nun 
zur Deftillation verwendet werden. 

Bevor wir aber zur Deftillation übergeben, wollen wir erft noch die 
Bereitung der Maifche aus Kartoffeln betrachten. 
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Die ftärfemehlhaltigen Kartoffeln eignen fih am beften zur Brenterei, 
doch find auch befhädigte, erfrorene und fogar faulige oder Franke Kartof- 
feln, wenn bei legteren die Fäulniß nicht Schon zu weit vorgefchritten if, 
anzuwenden. Der Gehalt der Kartoffeln an Stärfemehl ift ungefähr 208, 
108 find Faſer- und Eimeißftoff, das Hebrige ift Waſſer. Die auf leich- 
tem, fandigem und lehmigem Boden gewacdhfenen zieht man den auf fettem 
Boden gewachjenen vor, weil fie weniger Beuchtigkeit enthalten; ebenfo it 
es vortheilbaft, die Kartoffeln vom November big zum März bin zu ver: 
brauchen, weil während Diefer Zeit ihr Waſſergehalt immer mehr abnimmt. 
Sind die Kartoffeln bei [hmugigem Wetter oder auf einem fetten Boden 
gefammelt worden, fo müflen fie in einem 2attenchlinder gewafthen und 
dann gewöhnlich mit Dampf gekocht werden. Die Gefäße, in welchen das 
Kochen geſchieht, aiht man nah Maltern, Meben u. f. w., damit fie zu— 
gleich ala Maß für den Verbrauch an Kartoffeln dienen. Nach dem Kochen 
bringt man fie in eine Quetfhmafchine; dieſelbe befteht gewöhnlich aus 
zwei in verfchiebbaren Lagern liegenden gußeifernen Walzen, welche durch 
eine Kurbel in Bewegung gefebt werden. Unter den Walzen find Streich⸗ 
mefjer von der Länge derfelben angebraht, um die fih anbängenden Kar: 
toffeln abzuftreichen; über den Walzen befindet fi ein Rumpf, in welden 
die Kartoffeln gebradt werden. Die aus biefem Rumpf auf die Quetſch⸗ 
mafchine fallenden und von diefer zerquetfhten Kartoffeln fallen in ein für 
ihre Aufnahme beftimmtes befondered Gefäß. Dabei muß bemerkt werden, 
daß die Kartoffeln nodh warm ſeyn müffen, wenn fie zerquetſcht werden; 
würde dies kalt gefheben, fo würde die Maffe fchleimig und für die Zuder: 
bildung weniger vortheilbaft. Um legtere einzuleiten, läßt man die zer: 
‚ quetichten Kartoffeln einige Zeit mit Diaſtaſe enthaltendem Malz in Be: 
rübrung, worauf das Einmaiſchen folgt, welches eben fo wie beim 
Schrote vorgenommen wird, nur muß hier der Waffergehalt der Kartoffeln 
berüffichtigt werden. Es geſchieht in der Weife, daß ungefähr eine halbe 
Stunde zuvor, ehe die Kartoffeln gabe find, in den Vormaiſchbottich auf 
den Sceffel zu verarbeitende Kartoffeln ungefähr 8-9 Quart Wafler von 
etwa 200 R. gebracht und in dieſes das feine gefehrotene Gerftenmalz ge: 
rührt wird, um die Diaftafe aufzulöfen. In dem Maße, wie die gabrge: 
fochten Kartoffeln unter den Walzen hervorfommen, werden fie in das ein 
geteigte Malzfchrot getragen und tüchtig durchgearbeitet,. Zum Durdarbei- 
ten müffen wenigftend zwei Urbeiter angeftellt werden, damit daſſelbe tüch- 
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tig gefchebe und ein Elumpenlofer Brei entfteht. Das Zukühlen gefchiebt 
auf diefelbe Weife, wie beim Getreide. Die gehörig abgefühlte Maifche 
wird bebufs der Gährung im den Gährbottih gelaffen, das nöthige Zus 
kühlwaſſer unter gehörigem Umarbeiten zugelegt, und hat fie nach Verdün—⸗ 
nung für dreitägige Gährung 19 — 20°, für viertägige noch 17— 19°, fo 
wird fie geftellt und mit Hefe verfept, was ebenfalld wie bei der Ge: 
treidemaifche geſchieht. Die Gährung verläuft atıf diefelbe Weife, wie bei 
letzterer. 

Die zweite Operation bei Bereitung des Branntweins iſt das 

Deſtilliren. Deſtillation nennt man im Allgemeinen diejenige Ope- 
ration, bei welcher ein flüffiger Körper in Dampf verwandelt wird, um ihn 
in einem f. g. Küblgefäße wieder zu verdichten; fie dient dazu, um flüch— 
tige Körper von weniger flüchtigen zu trennen. - Die weingahre Maifche 
enthält im vorliegenden Kalle anjtatt des Zuderd Alkohol, etwas Fohlen 
faures Gas und Eſſigſäure, Fufelöl und etwas neugebildetes Zerment; fie 
muß beftillirt werden, um den Weingeift mitteljit Dampfbildung vom Wafr- 
fer zu trennen, weßbalb die Maifhe bis zu dem Grade erwärmt werden 
muß, bei welbem der Weingeift dampffürmig wird, fowie ferner folde 
Vorrichtungen angebracht feyn müffen, vermöge deren der Weingeijtdampf 
wieder verdichtet und im flüffigen Zuftand aufgefangen werden Fann. 

Der Deftillirapparat befteht aus folgenden Theilen: der Blafe, welde 
von Kupfer und breiter ald böber iſt, in welcher die flüchtigen Subftanzen 
in Dämpfe verwandelt werden; dem auf dem Halſe der Blafe, welcher weit 
genug fern muß, um den Dämpfen einen freien Abzug zu geftatten, ſitzen— 
den Helme, welcher die Blaſe Iuftdicht verfhließt und mit dem Kühlappa— 
rat durch das Kühlrobr in Verbindung ftebt; das Kühlrohr befteht aus ei- 
nem Eupfernen, fchlangenförmig gewundenen, oben weiteren, unteri engeren 
Rohre, das in einem mit Waffer angefüllten Faſſe ftebt und die Dämpfe, 
welche fih in der Blaſe entwickeln, and dieſer durch das Kühlfaß führt 
und in tropfbarsflüffiger Form in eine Vorlage laufen läßt. Doc find 
aber fait immer zwei Blajen von einerlei Geftalt und Einrichtung, wur 
von etwas verfchiedener Große da: die Zutterblafe und die Klär— 
blafe, wovon erftere größer als lestere ift. 

Für das Ausdehnen der Maifhe muß man beim Füllen der Blafe 
einen gewiflen Raum, den Steigraum, laffen. Man feuert anfänglich fo 
lange, bis die Maifche zu Eochen anfängt, hierauf mäßigt man aber pie 
Temperatur fo, daß der Alkohol fortwährend im einem dünnen Strable aus 
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dem Kühlrohr berausläuft. Beim Anfeuern ift ferner darauf zu feben, daß 
die Maifche nicht vorfchießt, weßhalb man ihr auch, um dieß zu vermeiden, 
eine fette Subftanz zugießt. Iſt die Blafe abgetrieben, fo löſcht man das 
Feuer, ftößt den Helm ab und fehöpft die Blafe aus, worauf fie, nachdem 
fie gebörig abgekühlt worden ift, wieder gefüllt und der Proceß von Neuem 
begonnen wird. In größeren Brennereien, wo die Deitillation ununterbro: 
chen fortgehen fol, bedient man fih der Maifhvorwärmer, Blafen von Ku: 
pfer oder auch von Holz, in welde die falte Maifche gebracht wird. Mit: 
telft eines Schlangenrohres leitet man die aus der Brennblafe auffteigenden 
Dämpfe dur diefe hindurch, die Maifche wird dadurch erwärmt und die 
bier condenfirten Dämpfe werden in die Brennblafe zurüdgeführt. 


Die Schlampe, der Rüdftand der Deftillation, wird, wenn die Brenn: 
blafe abgetrieben ijt, abgelaffen, die vorgewärmte Maifche in die Brennblafe 
und in den Vorwärmer wieder kalte Maifhe gebraht, wodurch natürlich 
viel Zeit und Brennmaterial erfpart wird. — Zur Verhütung ded An: 
brennend der Maifche hat man Rührapparate angebracht, die man mit einer 
Kurbel in Bewegung febt. 

Die Schlampe wird, wegen der noch in ihr enthaltenen nabrhaften 
Theile, ald Viehfutter verwendet. 

Das Deftillat enthält noch viel Waffer und nur etwa 30— 358 Al: 
kohol, welcher mit effigartiger Säure und ftinfenden Deltheilen (Fufelöl) 
vermischt ift und Lutter, Läuter oder Zauer genannt wird, Der in 
der Blaſe gebliebene Rüditand ijt blod matted Gut oder Phlegma. 


Der Lutter wird nun in die f. g. Klärblafe oder Weinblaſe ge 
bracht, um ihn zum zweiten Male einer Dejtillation zu unterwerfen, und man 
bringt, um den unangenehmen Geſchmack zu vertreiben, Kochſalz, Pottaſche, 
Wacholderbeeren, Pomeranzen mit in die Blafe. Anfangs geht dann ein 
Branntwein von ungefähr 600 über, diefer wird aufgefangen und Bor: 
lauf genannt, oder man läßt dem zuletzt übergebenden fchwächeren zu ibm 
geben, um gewöhnlihen Shentbranntwein zu erhalten. Die geiftigen 
Theile geben immer zuerjt über und je öfter das Deftillat von Neuem de: 
ftillirt wird, ein dejto reineres und ftärferes Produkt erhält man, aber auch 
das Quantum wird um fo viel Kleiner. 

Es bleibt nun noch übrig, den Branntwein vom $ufelöle, weldes 
ihm einen eigenthümlichen Geruch ertheilt, zu befreien. Unter allen vorge: 
fhlagenen Mitteln zur Reinigung ded Branntweind vom Fuſel ift die ge: 
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glühte und abgedämpfte weiche Holzkohle das befte, da die Kohle nur ent: 
fufelnd wirken fann, wenn fie nicht fhon andere Stoffe aufgenommen bat. 
Am zwedmäßigiten gefchieht dieß, wenn man fie in Bleine Stüdchen zer: 
bricht, fiebt und in ein Gefäß füllt, dad oben und unten mit einem durch: 
löcherten Boden verfeben ift, und dieß Gefäß zwifchen dem Maiſchvorwär—⸗ 
mer anbringt, fo daß die Dämpfe, bevor fie in das Schlangenrohr treten, 
durchftreichen müffen, wodurch der Weingeift, wenn man ihn zweimal fo 
behandelt, endlich vollfommen vom Aufel frei wird. In anderer Art ge: 
fhiebt das Entfufeln, indem man den Branntwein mehrere Tage mit Kohle 
macerirt. — Mebrmald bdeitillirter und vom Fuſel befreiter Alkohol heißt 
rectificirt. 

Der Branntwein, wie er gewöhnlich zum Genuffe verwendet wird, hält 
50 — 559 Alfohol; den bis 758 ftarfen nennt man rectificirten Wein: 
geift oder Spiritud und wenn er vollfommen wafferfrei, alfo 1008 ftarf 
ift, fo beißt er abfoluter Alkohol. Lebteren erhält man durch Behandlung 
mit geglübten kohlenfaurem Kali, Chlorcalcium und gebranntem Kalk. 
Die einzelnen 

Sorten bier anzuführen, halten wir nicht für nothwendig, da ihre 
Menge zu viel Raum wegnehmen würde. Wir erwähnen daher nur die 
vorzüglideren; ed find dies der Nordhäuſer und Quedlinburger, 
welche in ganz Deutfchland ihrer Reinheit halber fehr geſchätzt werben. 
Die meiften übrigen Staaten brennen hauptſächlich Kartoffelfpiritus, wovon 
namentlih der in Preußen gewonnene den Borzug verdient. 

Kennzeihen der Güte. Bon einem reinen und guten Brannt- 
mein verlangt man, daß er hell und Elar, fein Geſchmack weder ſauer, noch 
ölig fei, daß fih beim Umfchütteln und Einfchenfen in ein Glas viele helle 
Perlen zeigen und diefe eine Zeit lang auf der Oberfläche ftehen bleiben. 
Beim Anzünden und Verbrennen darf er nicht über die Hälfte rein ſchme— 
ckendes Waſſer zurüdlaffen; ſchmeckt aber das zurüdgebliebene Waffer fcharf, 
fo ift der Branntwein mit allerlei der Geſundheit ſchädlichen Pflanzenftoffen 
verfälfht. — Um die Stärke des Brauntweind zu prüfen, hatte man frü: 
ber verfchiedene Methoden in Anmendung, die aber doch nie ein ganz riche 
tiges Refultat lieferten. Um beften und leichteften erforfcht man fie mit dem 
Alkoholometer, in weldhem Fall aber der Branntwein außer Alkohol und 
Waſſer keine Nebenbeftandtheile enthalten darf. Im Frankreich bedient man 
fih des Alkoholometerd von Beaume; bied in Branntmein von 65 9 N. 
Wärite eingetaucht, giebt bei O bloßes Waffer, bei 42 abfoluten Alkohol 
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an. Die zwiſchen diefen beiden Punkten liegenden Grade zeigen die ver— 
fhiedene Stärke ded Branıtweind an. Das Carlier’fhe Alkoholometer 
ift dem Beaume’fhen ähnlich, nur ſteht ed beim Eintauchen in reines 
Waſſer auf 0, in abfolutem Alkohol auf 39. In Deutfchland find die Al— 
Eubolometer von Tralled und Richter die gewöhnlichen ; es find Procent: 
alfobolometer, d. 5. fie geben durch die Zahl, bis zu welcher fie einfinken, 
an, wie viel der unterfuchte Branntwein in 200 Theilen reinen Altobol 
enthält. Das Richter'ſche ift nicht ganz genau und giebt Gewichtspro— 
cente an, während das von Tralles Bolumenprocente zeigt. 

Aufbewahrung. Diefelbe muß in Flafchen oder Fäffern, melde 
dicht verfchloffen feyn müffen, damit derjelbe nicht verflüdhtigt, geicheben; 
doch ift dies nicht zu vermeiden und es gebt nah und nad immer etwas 
verloren. WBortbeilbaft joll e8 übrigens feun, wenn man die Fäffer etwas 
fhräg legt, fo daß der Branntwein dicht an den Spund zu liegen Fommt, 
welch leßterer fo feit fen muß, daß die Flüffigkeit nicht hindurchdringen 
kann. An reinlihen Fühlen Orten auf guten Fäffern lagernd, verbeffert 
fi) der Branntwein fortwährend durd das Alter, fo daß er nah einem 
Zeitraum von mebreren Jahren ſogar gutem Rum an die Seite gefett 
werden kann. 

Nuben und Gebraud iſt bekannt. 

Handeln. f. mw. f. u. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: 8 Thlr. oder 14 Gld. rhein. 

In Oeſterreich: 7 Gld. 30 Kt. 

Im Steuerverein: von 4 Thlen. 4 gGr. bis zu 80grädigem zu 
8 Thlr. 8 gr. 


Sranzbranntwein, 


Weinbranntwein, Rheinifher Branntmwein, wird durd Deitil: 
lation des Weines in Franfreih und Spanien, aub am Rhein gewonnen 
und bildet ein ſehr beliebtes Getränk. 

Bereitungsmweife Man feltert den Wein auf gewöhnliche Weife, 
läßt den Moſt gähren und deftillirt die gegobrene Flüffigfeit. Als Mate: 
trial dazu benust man die geringeren Weine und es bildet die Fabrifation 
deflelben einen wichtigen Anduftriezweig Frankreichs, welches namentlich 
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feine ordinären rotben Weine dazu verwendet. Im Durchſchnitt erhält 
man im füdlihen Franfreih 25— 308, im mittleren 209 umd im nörds 
lichen 12— 168. Man will in Frankreich bemerft baben, daß der unan— 
genehme Geſchmack mancher Weine von einer ölartigen flüchtigen Subſtanz 
berrühre, welche bei der Gährung aus den Kernen und Schalen der Tran: 
ben aufgelöft wird. 

Sorten find: 

1) gewöhnlider Franzbranntwein, von blaßgelber Farbe, ſehr 
rein und von gewürzbaftem Gefhmad, der nach der Sorte Wein, aus wel» 
cher er bereitet wurde, mopdificirt ift. 

2) Cognac, eine feinere, in der Eleinen Stadt Cognac gewonnene 
Sorte aus weißem Weine. Auch an andern Orten, ald in Angoumis, 
Poiton, Comté, Orleans, in der Gascogne, in Languedoc u. f. w. wird er 
bereitet. Die verfchiedenen Sorten erhalten ihre Namen nah der Stärke 
deſſelben. 

Andere, ebenfalls feine Gattungen ſind der 

Armagnac und Andave, die gleichfalls aus weißem Weine berei— 
tet werden. 

Bon weit geringerer Güte iſt der aus den Weintreſtern gewon— 
nene; derſelbe enthält viel Aufelöl und iſt von üblem Geſchmack. Man 
fabricirt ihn, indem man die Treſtern durcharbeitet und in zugedeckten Gru— 
ben oder verſchloſſenen Fäſſern, in welche man fie einſtampft, fo lange ſte— 
ben läßt, bis die Gährung eintritt, welche man durch Zuſatz von Waſſer, 
der täglih gemadht werden muß, zu reguliren fucht, worauf man fie des 
ftillirt und dann das Deftillat noch rectificirt. 

Der aus Weinhefe zubereitete Branntwein wird dadurch gewonnen, 
daß man ihn fogleih aus der Hefe deftillirt oder daß man diefe mit beißem 
Waſſer auszieht, die Flüffigfeit durchfeiht, den Hefenabfaß auspreßt und 
die gegobrene Flüſſigkeit deftillirt. | 

Kennzeihen der Güte find blaßgelbe vder weißliche Farbe und 
einer gewürzbafter Weingeſchmack. Nachgemachter Cognac kommt ebenfalls 
viel in den Handel, der aber dem ächten bei Weitem nicht aleihfommt. 

Aufbewahrung im Ganzen wie Branntwein (f. d.). Je länger er 
auf den Fäſſern liegt, defto mehr gewinnt er an Geſchmack, wird etwas 
dunkler, aber angenehmer und milder. Der 

Gebrauch iſt befannt. Im neuerer Zeit iſt er, mit Salz verfeßt, 
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als ein fehr probates Arzneimittel gegen Rheumatismus, Berrenktungen 
n. f. mw. anempfohlen worden. 
Handelf. u. 


BZwetichen = und Kirfchenbranntwein, Genever. 


Auch die zuderhaltigen Säfte des Kern- und Steinobſtes werben zur 
Darftellung eines fehr guten und geſchätzten Branntweind verwendet, befon: 
ders gefchieht dies mit den Pflaumen und Kirfchen. Die 

Bereitung beflelben geſchieht namentlich in der Schweiz, im Eifaß, 
Schwarzwalde, in Ungarn u. f. w., bei erfleren aus Reineclauden, Mira: 
bellen, ungarifchen Zwetſchen, am bäufigften aber aus der gemeinen met: 
ſche; den lebteren bereitet man aus den Fleinen fhwarzen und rothen Früd: 
ten des wilden füßen Kirfhbaumes. Der aus lesteren gewonnene Brannt: 
wein beißt Kirfhengeift, Kirfhenmwaffer, Chrüſiwaſſer; der Zmet: 
fhenbranntwein ift der bei den flavifchen Völkern fo beliebte Slivovitza. 
Die Darfiellung ift einfach, fie befteht darin, daß man die Früchte umd 
zwar einen Theil derfelben mit den Kernen, den andern obne diefelben zer: 
queticht, den erhaltenen Brei in Fäffer eindrüdt und gähren läßt; nah 
23 Wochen ift die Gährung vollendet, die gegohrene Maffe wird deſtil⸗ 
lirt und das Deftillat rectificirt. Der fo gewonnene Branntwein enthält 
etwas Blaufäure, welche fih aus den zeritoßenen Kernen entwidelt bat, 
und dieſe giebt ihm den eigenthbümlichen Geruh und Geſchmack. 

Der Kirſchen- und Zwetichenbranntwein wird auch künſtlich nadae: 
ahmt, indem man entfufelten Branntwein mit Kirfchlorbeeren und bitteren 
Mandeln behandelt. 

Die Fabrikation des Branntweind aus verfhiedenen Beeren geſchieht 
in der Weife, daß man diefe zerquetfcht, die Maſſe fodanı mit einer ihrem 
doppelten Umfange gleihen Quantität laumarmen Waſſers anrührt und fie 
darauf ohne Hefe der Gährung überläßt, welche in ungefähr 14 Tagen br: 
endigt ift, worauf die Deftillation vorgenommen wird. 

Am befannteften von allen derartigen Branntweinen ift der Wach— 
bolderbranntwein, boll. Genever, engl. Gin, welder in Holland und 
England in bedeutenden Quantitäten producirt und confumirt wird. Be 
fonder® berühmt find in Holland die Brennereien zu Schiedam, Rotterdam, 
Amjterdam u. f. w. Das Produktionsquantum Hollands foll ſich jährlich 
anf 2 Mill. Anker belaufen, wovon % ausgeführt werden. . 
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Kennzeihen der Güte, Aufbewahrung, Nuben und Ge: 
braud f. Branntwein. 

Handel. m. 

Eingangdabgabe. 

Im Zollverein: 16 Thlr. oder 28 Gld. rhein. 

In Defterreid: 7 Gld. 30 Kr. 

Im Steuerverein: zu 60° von 5Xhlın. 59Gr. bis zu 80% Tral: 
led zu 8 Thlr. 8 gGr. 


Liför, Liqueur. 


Mit diefem Namen bezeichnet man feine, unter Zuſätzen von ätberifchen 
oder nichtätherifhen Pflanzenjtoffen zubereitete und mit Zuder verfüßte 
Getränfe aus Branntwein ober Weingeift. Solche, bei melden der Alto: 
bolgebalt bedeutender ift, als bei den gewöhnlichen LXiqueuren, nennt man 
Aquapite; die aus Fructfäften durch Vermiſchung derfelben mit Zuder 
und Weingeift dargejtellten Liqueure werden häufig Ratafias genannt. 

Die Anzahl diefer verfhiedenen Getränke ift außerordentlih groß und 
bier nicht der Ort, fie alle anzuführen; auch ihre Bereitungsart gehört nicht 
bierber, fundern ift Sache der Liqueurfabrifen und Konditoren. 

Man verfertigt fie auf Faltem Wege, alfo ohne Deftillation, oder 
man gewinnt fie durch Deftillation. 

Bei eriterer Bereitungdart wird fufelfreier Branntwein von gehöri— 
ger Stärfe genommen, mit einem ätherifchen Del oder aufgelöftem Zuder 
verfeßt oder man ertrahirt bittere oder gewürzbafte Subftangen mit Brannt- 
wein. Bei der zweiten Art beftillirt man Branntwein über den urfprüng: 
lich bitteren gewürzhaften Subftanzen ab und ſetzt fodann Zuder hinzu, 
auf welche Art man feinere Liqueure erhält. Bei beiden Arten bat man 
darauf zu feben, daß Fein Beſtandtheil zu fehr vorherrſche, fondern alle 
gleihmäßig vertheilt find. Der zum Berfüßen der 2iqueure verwendete 
Zucker richtet fih nah der Feinheit ded Fabrifates: zu feinerem Liqueur 
nimmt man die feinjte Raffinade, zu mittelfeinerem Melis, zu dem orbi: 
närften Barinzuder oder dunkle Syrupe. Der Zuder wird in etwas Waf: 
fer anfgelöft, ſodann gekocht, forgfältig abgeihäumt und nachdem er genü— 
gend erfaltet ift, vermifcht man ihn mit der fpirituöfen Flüſſigkeit. Da 
alle Liqueure von Natur mwafferklar und farblos find, aber ftets, je nad 
den verfchiedenen Namen, welche fie führen, verfchieden gefärbt werden, fo 
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gefchieht dies gewöhnlih mit unſchädlichen Farbeitoffen des Pflanzenreiches 
und man jtellt 3. B. Roth aus Sandelbolz oder Rothholztinctur, mitunter 
auch aus GCocenille dar, Selb durh Ringelblumen-, Saflor-, Gelbhol;: 
und Gurrumatinctur, Blau mit Indigo, Veilchenſyrup oder Kornblumen: 
ertract u. f. w. ’ 
Gefhihte und Handel. Der Genuß des Branntweins fcheint 
zwifchen den Jahren 1483 und 1493 in Deutfchland allgemein gemorden 
zu feyn; damals wurde er aus Wein, fpäter auch aus Hefe deftillirt. Ber: 
bote gegen dad Branntweinfchenken ergingen in Frankfurt a. M. im Jahre 
1582 und 1605, weil die „Barbirer“ dafelbit in Folge des Branntweinge: 
nuffes vermehrte Sterblichkeit zu beobachten glaubten. In den legten Jahr: 
zebnten des 16. Jahrhunderts fcheint die Bereitung des Branntweins aus 
Getreide aufgefommen zu feyn und vor ungefähr 20— 25 Jahren wurde 
erſt angefangen, denfelben aus Kartoffeln zu bereiten. Das Branntwein: 
brennen wurde früber nur in einigen Städten oder im Stleinen als länd- 
liches Geſchäft betrieben, feitdem aber die Erzeugung des Branntweins aus 
Kartoffeln eingeführt wurde, haben fi in vielen Ländern und Städten 
großartige Etabliſſements mit den trefflicften Einrichtungen erboben und 
die Fleineren Brennereien mußten fait fümmtlich eingeben. Der Preis des 
Branntweins bat fih in Folge deſſen ebenfalld außerordentlih vermindert 
und die Produktion bat in neuerer Zeit bedeutend zugenommen. So wur: 
den fchon vor 18 Jahren nah Schubartb im preußiſchen Staate 170 
Mill. Quart erzeugt. Die Rheinprovinz allein verarbeitete 1845 über 
600,000 Scheffel Korn und 14 Mill. Scheffel Kartoffeln auf Branntwein. 
Hannover verftenerte 1832 etwa 24 Mill. Quart und 1840 an 35 Mill. 
Die hohe Beſteuerung, die allein Preußen an 6 Mill. Thaler einträgt, 
bat bis jest nichts gewirkt, fie bereichert den Fiskus auf Koften des ärme— 
ren Volkes. Der Handel mit Spiritus ift außerordentlich bedeutend und 
bietet ſehr viel Veranlaſſung zu Schmwindelgefhäften, wie fie namentlich 
auch an den verfehiedenen größeren Plätzen, wo Börfen für den Handel mit 
Spiritus, Del u. f. w. errichtet find, wirklich. vorfummen. In allen eure: 
päifhen Staaten wird diefer Zweig der landwirthſchaftlichen Technik mebr 
oder weniger im Großen betrieben. In Deutfchland kennen wir Fein Land 
und Ländchen, welches nicht wenigitend ein Paar größere Brennereien auf 
zumeifen hätte, befonders ift dies mit dem nördlichen Deutfchland der Fall, 
wo namentlich in Rheinpreußen, den übrigen Propinzen Preußens, in Med: 
lenburg, Sachſen, Thüringen, Heffen u. f.w. die Produktion in's Unglaub— 
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liche gejtiegen if. Einer der Hauptpläge für den Spiritushandel ijt Ber: 
lin; man verkauft ihn bier meilt auf Lieferung und verjteht fi der Preis 
gewohnlich für das Faß von 200 preuß. Quart von 54 Proc. nad Tralles 
(an Alkoholgehalt) oder, wie man zu fagen pflegt, für 10,800 Proc. Hier: 
nach wird Spiritus von jeder Stärfe reducirt, 3. B. man fauft 2 Orboft, 
wovon das eine-608, das andere 632 jtarfen Spiritus enthalte, zu 20 Thlr., 
fo ijt die Rechnung folgende: 

1 Orboft oder 180 Quart a 602% — (180 x 60) — 10,800, 

I — — 180 — a638 = (180 x 63) = 11,3408, 

zufammen 22,1408. 
22,140% a 20 Thlr. per 10,8009 giebt 41 Thlr. Für Faftage bei Spi— 
ritus wird bei Holzband 14 Thlr., bei Eifenband 14 Thlr. per Faß be: 
rechnet oder die leeren Gebinde zurüdgenommen. 

Die Ausfuhr von Frankreih und Holland nah Nordamerika belief fich 
1846 auf 1,257,000 Doll., wovon das Meifte Genever war, der nament: 
lich von den Seeleuten fehr gern getrunfen wird. Nur englifcher und fran: 
zöfifher Branntwein wird in Amerifa confumirt. Genever, welchen man 
bauptfächlih aus Holland und Deutſchland zuführt, wird auf allen Plätzen 
in Nord» und Südamerifa in bedeutenden Partieen verfauft. Die Haupt: 
plätze für den Handel mit Franzbranntweinen find Bordeaur, Nantes, 
Cette u. f. w. In 


Bordeaur notirt man den Preis ded Branntweind in Francs für 50 
Velted, dagegen den Preis des Sprit, des Spiritus und der Liqueure per 
Branch für 1 Velte und verfteht fih für die Stärfe von }. Solcher Spi— 
ritus J (du trois six, nach einem älteren Aräometer) bedeutet den Gehalt 
oder die Stärfe von 33 Grad Cartier (— 84,1, Grad des bunderttheiligen 
Alkobolometers von Gay-Luſſac) und giebt, mit einer gleichen Ge: 
wichtämenge Waffer vermischt, einen Spiritus der |. g. Bolländifchen Probe 
(— 19 Grad Gart.). Die bolländifche Probe bedeutet bier 19 Grad Cart. 
oder 497), Grad des Gay-Luſſac'ſchen bunderttbeiligen Alkoholometers, die 
londoner Probe 23 Grad Cart., die amerifanifhe 24 Grad Cart. Der 
Cognac hält 22 Grad Cart. 


Antwerpen notirt Cognac per Litre in Francs, Sprit per antw. 
Abm in Gld. boll., Branntwein per Litre in Cents. 


In Hamburg wurden im Jahre 1848 eingeführt: 








682 I. Abtheilung. Das Pflanzenreich. : 


Cognac . 2» 2 202000000. 34,643 Viertel zu 132,300 M. Be., 
franz. und fpan. Branntwein . 19127 0° — — 39,050 — 
franz. und fpan. Eprit. . . 48403 — — 121,910 — 
Korn= und Kartoffelfpriit . . 358,181 °— — 568,20 — 
Korn: und Kartoffelbranntwein 3,447 — — 5380 — 
Gender 2 2 20. 0..4105,962 — — 183,840 — 


569,763 Viert. zu 1,060,680 Mr. 
Davon führte ed in demfelben Jahre wieder aus: 
Cognac © 2 2 2 202000. 22,349 Viertel zu 89,780 M. Be., 


franz. Branntwein . » » . 10,022 — — 31,090 — 
franz. Sprit . 2 22.2. 285283 — — 67810 — 
Korn: und Kartoffelbranntwein 159,967 _ — — %7,550 — 
Korn und Kartoffelfprit . . 155,982 — — 263,680 — 
Genver 2 2 2 2 4686,866 — — 110,950 — 


440,709 Viertel zu 830,860 M.Be. 
Verpackung und Verfendung gefhieht gewöhnlid in großen Fäſ— 
fern oder in Flaſchen in Kiiten. 
Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Ctr. 8 Thlr. oder 14 Gld. 
In Oeſterreich: per Etr. 12 Gld. 30 Kr. 
Im Steuerverein: per Gtr. 6 Thlr. 6 gGr. 


Ru m, 
engl. Rum, franz. Rum ou Gueldive, ital. Rum, Taffia, holl. Rum, Keel- 
duivel, die aus zuderhaltigen Pflanzenfäften und Abfällen bei der Zuder: 
fabrifation bereitete und fehr beliebte geiftige Flüffigkeit. 

Baterland, Bereitungsmweife Der Rum wird namentlich in 
Weitindien, aber auch in Brafilien, NRordamerifa, Oftindien, ja fogar in 
Europa zubereitet. Auf Jamaica, welches den beften Rum liefert, wird er 
aus dem Saft ded Zuderrohres, auf andern Infeln aus den Nebenproduf: 
ten der Zuderfiedereien, ald: aus dem Schaum der Keffel, in melden ber 
Saft für fih gekocht wird, aus dem Schaum der Keffel, worin berjelbe 
mit Kalk geläutert wird, aus den Niederfhlägen, welche beim Abdampfen 
und Verkochen gewonnen werden, und endlich aus ſämmtlichen zuderbalti: 
gen Waſchwaſſern vom Reinigen der Gefäße gewonnen. In Europa be: 
reitet man ihn aus den beim Raffiniren der Rohzucker erhaltenen Abfällen, 
fowie aus Runkelrüben- und Kartoffelſyrup. — Die Bereitung geſchicht 
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folgendermaßen: Alle die genannten Abfälle werden in einem mit Blei 
oder Kupferbleh ausgefchlagenen Behälter gefammelt, durch einander gerührt 
und dann abfiten gelaffen. Nach eingetretener Gährung zapft man die 
belle Flüffigfeit (skimmings), welche allein nur verwendet wird, vom Bo: 
denſatz ab und wäſcht diefen mit etwas Waffer nah. Die Melaffe und die 
Flüffigkeit von den Abfällen werden nım zur Gährung geftellt, aber nicht 
mit Hefe, fondern jederzeit mit einem flarfen Zuſatz des Phlegmas der vo— 
rigen Rumbeftillation (Dunder), welches in den Colonieen ald das Ferment 
angefeben wird. Die Rumbrenner laffen das Phlegma aus der Blafe zu: 
erft in befondere Kühlgefäße zum Abkühlen und ziehen ihn dann vom Bo: 
denfaß in die Gährgefäße ab. Guter, auf diefe Weife bereiteter Dunder 
. muß Mar, beil von Farbe und von leicht bitterem Geſchmack feyn. Iſt er 
did, klebrig und fauer, fo iſt er ald verdorben anzufehen; enthält er noch 
unzerfegten Zuder, wie zuweilen gefchieht, fo gebt er fhon auf den Kühl— 
gefäßen von felbit in Gährung über. Sonft hält er fih 6 Wochen lang, 
doch wird er frifch für wirffamer gehalten. Zu den zuderigen Zlüffigkei- 
ten und dem Dunder fügt man noch fo viel Waſſer, ald die für die Gäb- 
rung nötbige Werbünnung notbwendig macht. Man rechnet, daß 6, 8 big 
10 Gallonen Flüffigkeit von den Abfällen fo viel Zuder enthalten, als eine 
Gallone Melaffe. Da nun der Zudergehalt dieſer Ingredienzien und die 
Befchaffenheit ded Phlegmas fehr wechſeln, fo find die Vorfchriften zum 
. Gährungdanfag fehr abweichend. Man nimmt 3. B. auf 1000 Gallonen: 


skimmings Melaffe Dunder Waſſer 
200 Gall. 100 Gall. 500 Gall. 200 Gall. 
oder 360 — 60 — 500 — 80 — 
oder 300 — 100 — 200 — 400 — 


Betrachtet man die Zuſammenſetzung der Melaſſe und die des Schaumes, 
der durch Kochen entſteht, ſo fieht man, daß ſie Alles enthalten, was zur 
Gährung nothwendig iſt, Zucker und ſtickſtoffhaltige Körper. Welche Rolle 
dem Dunder bei der Gährung zukommt, iſt bei der gänzlichen Unkenntniß 
mit feiner Natur und Beſchaffenheit nicht feſtzuſtellen ( Knapp's Technol. 
Bd. II. ©. 410). In 24 Stunden tritt die Gährung ein, man gießt in— 
nerhalb zweier Tage auf 100 Gallond der gedachten Maifche jeden Tag 3 
Gallond Syrup zu. Die Gährung wird immer flärfer, man darf fie aber 
nicht über 90— 94 Grad F. fteigen laffen; am fünften Tage nimmt end: 
fih die Gährung wieder ab, am achten Tage wirft dag Gut helle Blafen 
auf, wonach es abdejtillirt werden muß. Man zieht bierbei ſtets die eins 
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facheren Apparate vor. Einfache oder doppelte Blafe mit einem Beden- 
apparate, oder flatt deffen mit zwei Woulff'ſchen Rectificatoren, find in den 
englifhen Golonieen die gewöhnlichſten. Bis zum Kochen der Alüffigkeit 
wird ein guted Feuer unterhalten, worauf daffelbe dann gemäßigt wird und 
nur noch wenig Feuer nöthig iſt. Nach ungefähr 2 Stunden fleigt endlich 
das Geijtige durch die Nöbre und die Vorlage und wird befonderd aufge: 
fangen, da es von einem unangenehmen und ftarfen Geihmad ijt und Low 
wine genannt wird; endlicd geht der eigentlihe Rum über, ein aromati- 
ſches, aber farblofes Dejtillat, von einer Stärfe, daß feines Del bei der 
Probe niederfinft. Das in der Blaſe zurüdbleibende und der Low wine 
werden zufammengefchittet, nochmals abdeftillirt und es wird ebenfalls gu: 
ter Rum daraus gewonnen. — Den farblofen Rum färbt man dur eine 
Auflöfung von Caramel, welder durh Schmelzen einer guten Moscovade 
mit Vorficht bereitet wird. Der Caramel foll eben fo wenig auffallend füß, 
als auffallend bitter feyn; ein Maß deflelben ijt zu 1200 Maß Rum bin: 
reihend. 

Bon 100 Pfd. Melaffe hat man 54 Gallonen, von 100 Gall. Würze 
9—10 Gall. Rum von 30-40 Grad over proof *) zu erwarten (Knapp 
Br. I. ©. 411). 

Die hohe Steuer, welder der Rum bei feinem Cingang in das Zoll: 
vereinggebiet unterworfen ift, bat feinen Preis wejentlid vertbeuert und 
VBeranlaffung zur Rumfabrifation im Zollverein gegeben, doch ijt das er: 
baltene Produkt noch ſehr Schleht und dem ächten Rum nicht an die Seite 
zu jtellen. In England verfertigt man ebenfalls Fünftliben Rum, indem 
man in fufelfreiem Branntwein gebrannten Zuder auflöft und bei etwas 
ſcharfer Hitze dejtillirt, oder erfteren mit Syrup verſetzt und dann fo lange 
deftillirt, bis der zuderige Rückſtand anfängt, fi zu zerfegen, wodurch das 
Deitillat einen rumartigen Geruh erhält. Unter Taffia verjteht man 
namentlih in den franzöfifchen Eolonieen die geringeren Sorten, ſowie aud 
den aus der Melaffe gewonnenen Brauntwein, da aus Melaffe für fih nie 
Rum bereitet werden fann. Auf den weftindifhen Infeln pflegt man in 
Scheiben gefchnittene Ananasfrüdhte in den Rum zu thun, wodurd dieſer 
den Geſchmack derjelben annimmt und den Namen Ananasrum erhält. 


*) In England und feinen Beſitzungen zeigt diefes Wort an, daß der Rum ftir: 
fer ift, ald er nach der feftgefegten Probe zu ſeyn braucht; die Bezeichnung uncharged 
dageaen bezeichner Die Güte nad der beftimmten Probe, er muß jedoch eber etwas 
ftärfer, als fchwächer ſeyn. 
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Die bauptfählih in den Handel Eommenden 

Sorten find: 

1) Jamaica: Rum, unter allen die befte Gattung; er zeichnet fich 
durch Reinheit, Stärfe und Wohlgeſchmack vor allen übrigen Sorten aus. 
Man nennt bier, fowie überhaupt in Weftindien den frifh abgezogenen 
jungen Kill devil, d. h. Mordteufel. 

2) Antiguas und Barbadoes-Rum, eine faft gleich aute Sorte, 
die fih ebenfalld durch Reinheit und Wohlgeſchmack, aber etwas geringere 
Stärfe, ald der vorige, auszeichnet. 

3) Leewards Rum, von den Antillen Trinidad, St. Bincent, Gre— 
nada, St. Chriftopb; diefer fteht immer etwa 20% niedriger, ald der von 
Jamaica. 

4) Rum von den däniſchen Inſeln St. Thomas und St. Croix, 
eine ordinärere Sorte von geringerer Reinheit und Stärfe. 

5) Nordamerifanifher Rum, ift von bleichgelber Farbe, bren« 
nendem Geſchmack und etwas fufelig. 

6) Brafilianifher Rum, die geringfte Sorte von allen. 

7) Oftindifher Rum, eine Mittelforte, die wenig in den euro— 
päifchen Handel kommt, da zu wenig Sorgfalt auf das Deftilliren verwen: 
det wird. 

Kennzeihen der Güte. Die gute Beichaffenheit des Rums hängt 
allein von feinem angenehmen Geruch, reinen Geſchmack und Gehalt an 
Alkohol ab. Die Farbe deffelben, auf welche man übrigens beim Einkauf 
einen Werth legen darf, ijt bald blaßgelb, bald bellweingelb, bald dunfel: 
gelb. Die eriten Qualitäten beftimmen der Gaumen und die Geruchswerk— 
zenge, legtere dadurch, wenn man eine kleine Quantität in die Hand nimmt 
und reibt, wo bei der Verflüchtigung jeder fremdartige Geruch deutlich her— 
vortritt und zu erfennen ift. Die Prüfung auf feinen Gehalt an Alkobol 
gefchieht, wie beim Branntwein, dur Alkoholometer. Die 
Aufbewahrung gefhieht in guten Kellern in feſt verfpundeten 
Fäffern. | 

Nutzen und Gebraud iſt befannt. 

Handel. Obgleih der Handel mit diefem Artikel ſchon früher in 
ziemlicher Ausdehnung betrieben wurde, fo bat er doch in neuerer Zeit und 
feit den legten 20 Jahren außerordentlich zugenommen und die Produktion 
MWeftindiens und Amerikas ift bedeutend geftiegen, wozu wohl auch die be= 
trächtlihe EFrböbung der Zuderproduftion beigetragen haben mag. In dems 
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felben Maße, wie die Produktion, bat aber auch der Verbrauch zugenom: 
men, namentlich in Nordamerika, England und dem übrigen nördliden Eu: 
topa, wohin befonderd England feine Sendungen madt. Dos ganze Quan⸗ 
tum des europäifhen Verbrauches erhalten wir, mit Ausnahme einer Klei- 
nigfeit von Oftindien, aus Wejtindien und Brafilien. Die Produktion der 
weftindifhen Infeln fchäst man auf 13—14 Mill. Gallons und die Aus- 
fuhr von Jamaica beträgt allein faſt 3 Mill., die von Demerary gegen 2 
Mil. Gallons. Bon Grenada werden durdhfchnittlih gegen 1,300,000 
Gallons, von Antigua gegen 620,000 Gallond, von den bänifchen Befigun- 
gen jährlid 10-—12,000 Orboft audgeführt. Brafilien führt ebenfalld circa 
80,000 Pipen und die Infel Euba 3500 Orboft aus. Davon fommt der 
größte Theil nah Großbritannien, wo die Einfuhr immer auf 74 Mill 
Gallons veranfchlagt werden fann und von denen allein gegen 4 Mill. nad 
Irland geben, das Uebrige zum Theil nah dem Feitlande ausgeführt oder 
in England verbraucht wird. Der nach England aus Oftindien eingeführte 
Rum gebt, wie der Zuder, zollfrei ein. Der Artikel war aber bis jest 
von geringer Bedeutung, da bei der Deitillation noch nicht die gehörige 
Sorgfalt verwendet wird. Der Erport beläuft fih von Calcutta aus un: 
gefähr auf 10— 12,000 Pundeond. Auch Manilla erportirt Einiges, na= 
mentlih nah Auftralien. — Die Einfuhr in Hamburg belief fihb 1848 
auf 218,468 Viertel zu 565,720 M.Bc., mworunter 40,793 Viertel von 
Großbritannien und 125,823 Viertel von Cuba waren. Davon führte es 
aus 185,016 Viertel im Werth von 540,890 M.Bc. 1849 importirte es 
4800 Gebinde aus Havanna, Matanzas, Newyork, St. Thomas, Portorico, 
London. Die 

Verpackung und Verfendung an den Produftionsplägen ge: 
fchieht gewöhnlich in Fäſſern von nicht unter 20 Gallond Inhalt oder, auf 
Flafchen abgezogen, in Kiftchen von verfchiedener Größe. Der 

Verkauf geſchieht auf den 

englifhen Antillen und in Nordamerika nah dem alten eng: 
lifhen Gallon, welcher um 4 Eleiner ift, ald der Imperialgallon, in Dol- 
lard. Bei Schiffäbefradhtungen rechnet man auf eine Sciffslaft 200 Wein- 
gallond. In 

Havanna find bie Preife per Pipe in Piafter, in 

Rio per Pipe in Meid Silber. 

London notirt den Rum nach dem Imperialgallon in Shilling frei 
an Bord. 
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Amfterdam verkauft ihn nad dem Anker von 32 Mingelen in Gld. 
boll. mit 18 Disconto. 

Antwerpen notirt ihn per Liter in niederl. Cents, 

Kopenhagen per 30 Biertel oder 1 Oxhoft in M.Bc., 

Hamburg per 30 Biertel in M.Cour. mit 29 Courtage, wenn ber 
Betrag über 3000 M. Be. ift, bei Summen darüber 148, in Auctionen bie 
Berkaufdcourtage 148, die Einkaufscourtage 28 ohne Rüdfiht auf die 
Summen. | 

Eingangsabgabe. 

„Im Zollverein: per Etr. 8 Thlr. oder 14 Gld. rhein. 
In Defterreid: per Br.:Etr. 7 Gld. 30 Kr. Eour. 
Im Steuerverein: per Etr. 5 Thlr. 5 gGr. bis 8 Thlr. 8 gGr. 


Yrat, 


engl. Arack oder Rack, franz. Arac, ital. Aracca, holl. Arak. Das Wort 
bedeutet überhaupt in Oftindien Branntwein, in Europa verfteht man dar⸗ 
unter ein geiftiges Getränf von feinem Aroma, welches in jenem Lande 
aus Reid mit oder ohne Zuſatz vom Safte der Palme bereitet wird. 
Baterland, Bereitungsweife Er wird in vielen Gegenden 
Dftindiend, auf Ceylon, in Batavia u. f. w. aus der Kokospalme und der 
gewöhnlihen Palme, fowie aus Neid gewonnen. Die Bereitungsweife ift 
folgende: Ein Mann nimmt eine binlängliche Anzahl in der Mitte etwas 
weiter, mit einem Henkel verfebener Töpfe, befeftigt fi diefe über der 
Schulter oder am Leibe und erflettert die Stämme der Palmen. Hat er 
die Zweige erreicht, fo fchneidet er mit dem Meffer von einem berfelben 
eine Knospe oder ein Auge ab, hängt fogleich fein Gefäß daran und be- 
feftigt ed an dem Zweige mit einem Bande. Die auf diefe Art am 
Abend aufhängten Töpfe läßt er die Naht hindurch hängen und nimmt 
fie am andern Morgen erft ab, wo er den Saft in ein Gefäß giebt, in 
welchem er leicht gährt. Iſt die Gährung vorüber, fo wird die Flüſſig— 
keit in einen Brennfolben gebradht und abgezogen, der erhaltene Araf 
ift aber noch fehr fhwah und gewäflert, weßhalb er in einem andern 
Kolben noch einmal zu rectificiren if. Gewöhnlich bringt man vor dem 
Deftilliren noh Zuder, Syrup oder Reid unter den Saft und zieht den 
Arak dann über diefe ab. Xrifft ed fih, daß von dem Gefäß, worin ber 
Arak verfendet wird, die Hlüffigkeit einen Nagel oder anderes Eifen 
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berübrt, fo löft fih ein Theil veijelben auf u d zieht zugleich die batzigen 
Theile des Holzes aus, wodurch dann die im Gefäß enthaltene Flüffigkeit 
eine Dintenfarbe annimmt, von welder fie wieder befreit wird, wenn man 
ein Quantum frifche abgerahmte Mil in das Gefäß fehüttet und Beides 
durch einander mifcht. Die Milch zieht die ſchwärzliche Farbe an fich, fällt 
dann zu Boden und der Arak Fann ganz rein davon abgegoffen werde . 

An der Küfte von Koromandel bereitet man den Araf nicht, wie ge 
mwöhnlih angenommen wird, von Neid, fondern gemeiniglid von den Blu: 
men der Bassia latifolia, die einen raudig=lederartigen Geruch bat, wel: 
chen fie dem Arak mittheilt. Derjenige ihrer Theile, welcher eigentlib in 
Weingährung übergeht und dur darauf folgende Deftillation Araf giebt, 
it ihr fleifhiger Kelch, welcher ſehr füß ſchmeckt, getrodneten Beerenfrüd: 
ten ähnelt und wie bei und die Roſinen gefpeift zu werden pflegt. Außer: 
dem bereitet man auch Araf aus den meblreihen Samen der Eleusine co- 
roeana, den beiten aber aus Zuder. Dem legten gebt der rauchartige Ne: 
bengeſchmack ab, er ift von befonderer Weinmilde, großer Annebmlichkeit 
und vom Rum, der bekanntlich ebenfalld aus Zuder gewonnen wird, ſehr 
verſchieden. 

Nachdem dieſe Stoffe die weinartige Gährung überſtanden haben, un— 
terwirft man fie der Deſtillation, indem damit kupferne Töpfe bis zu 3 ib: 
res Raumes gefüllt werden. Man fest einen irdenen Topf ald Helm auf, 
in deffen Seitenöffnung ein Bambusrohr ſteckt, welches die Stelle des Helm: 
robres vertritt, den den Helm bildenden Topf aber beſchwert man mit ei: 
nem zweiten, mit Waller gefüllten Topfe, jtatt des bei ung früher gebräud: 
lichen Mohrenkopfs, zur Küblung des in den Helmtopf während der Deftil: 
lation auffteigenden Arakdampfes. Alle Randfugen der Deitillirblafe, des 
Helms und Schnabeld werden verklebt und nun wird mit getrodnetem KRub: 
mift anfänglich ein etwas jtärferes, dann aber ſchwächeres und gleichmäßi— 
ges Feuer gegeben. Der in der Vorlage aufgefangene Araf wird vor dem 
Gebrauch wenigftens ein Jahr, in Batavia mehrere Jahre bindurd in gro— 
fen, wohlverſchloſſenen Töpfen in die Erde eingegraben und aufbewahrt. 
Ze länger er auf diefe Weife gegen eine von Außen Fommende Wärme ae: 
ſchützt ift, defto beffer wird er. Bon großer Lieblichfeit ift der auf Cevlon 
aus Jagary, d. h. Palmzucker des Saftes der Borassis Nabelliformis, ge: 
brannte Arak (Polvt. Gentralballe Nr. 10. 1851). 

Künftliben Arak berzuftellen, — entnehmen wir ebenfalld aus demiel: 
ben Blatt Nr. 11, — geſchieht mit gutem Erfolg und mittelft folgender 
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Ingredienzien: 1) gereinigtem Branntwein, 2) Reis, 3) Aether (Aether 
aceticus), 4) ſtarkem Weineffig, 5) Gerberlohe, 6) Eichenrinde, 7) peru: 
vianifhem Balſam, 8) Alantwurzel und 9) Safran. Die Bereitungsmeife, 
fowie die Zufammenfegung gefhieht folgendermaßen: 6 berl. Quart Spi: 
ritus werden mit 6 Quart ſtarkem Weineffig auf die Abziehblafe gebracht 
und langfam abgezogen. 1 Pfd. Neid wird in Waffer audgequellt, d. h. 
fo lange gekocht, big es einen dien Teig giebt. Unter diefen Teig werden 
3 Loth gepulverte Wlantwurzel, 2 Zoth Gerberlohe und 1 Loth Eichenrin⸗ 
de, ebenfalld gepulvert, gebracht und dad Ganze wird zu einem Kuchen ge: 
formt, berfelbe in Leinwand gepadt, im Schornitein, wo der Rauch am 
ftärfften ift, aufgehängt und fünf Tage hängen gelaffen. Der Rauch hat 
in diefer Zeit den Kuchen gehörig durchzogen, der nun zum völligen Aus: 
trocknen auf die Ofenröhre oder in einen Badofen gelegt wird. Hierauf 
wird der Kuchen zerfioßen, in einem Gefäß gebrübt, verhältnißmäßig ihm 
Hefen beigegeben und fo zum Gähren gebracht, wozu noch 1 Loth Gerber: 
lobe nad dem Abbrühen beigemifht wird. Am fünften Tage, nachdem fi 
der Maifch geklärt hat, bringt man ihn auf die Abziehblafe und fondert ' 
den 2utter davon ab. Diefer Lutter wird fammt dem bereiteten Spiritus 
mit 1 Loth Effigäther und 20 Tropfen peruvianiſchem Balfam vermifcht, 
nochmals über die Abziehblafe gezogen, wo dann der erhaltene Spiritus 
60 Grad nah Richters Alfoholometer mit deftillirtem Waffer zu 38 Grad 
geformt wird. Der auf diefe Art erhaltene Araf verbeffert fih in Zeit 
von drei Monaten auf dem Fäßchen, in welches 2 Loth Eichenrinde und 2 
Quentchen Safran gebracht werden, um ihm Farbe zu geben, bedeutend 
und hält alle Proben befriedigend aus. 

In den europäifchen Handel kommen folgende 

Sorten: , 

1) Batavia-Arak, von der Inſel Java, kommt in mehreren Sor: 
ten. nad Eutopa; die erfte derfelben hält circa 24 Grad, ift von * waſ⸗ 
ſerheller Farbe und hat einen angenehmen Geſchmack. 

2) Goa-Arak, von der Beſitzung der Portugieſen an der weſtlichen 
Küſte von Vorderindien. Von dieſer Sorte giebt ed ebenfalls drei Gat— 
tungen im europäiſchen Handel, nämlich einfachen, doppelten und dreimal 
abgezogenen; die zweite iſt die am meiſten im Handel vorkommende und 
gelangt meiſt über England zu und, doch wird unter dieſem Namen auch 
viel fehlechter Arak verkauft. 

3) —— Arak, von Domingo, Jamaica, Guadeloupe u. ſ. w., 

44 
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eine ebenfalld viel in den Handel kommende und dem vorigen am Güte 
ziemlich nahe ftebende Sorte. 

4) Pariere-Araf, wird von den Englänbern in Mabras gefertigt, 
ift fehr ſtark und hikig und kommt nur felten in den europäifchen Handel; 
ebenfo au der Colombo- und QAuilone:Araf. 

5) Anis-Arak, ift der über Sternanid abgezogene Arak. 

Kennzeihen der Güte. Aechter Arak muß einen eigenthbümlichen, 
nicht zu befchreibenden Geruch und Gefhmad haben, aud muß er waffer: 
heil und rein ſeyn. Die übrigen Eigenfdhaften find wie beim Rum. 

Aufbewahrung in guten Kellern, am —— in Flaſchen, melde 
gut verfchloffen ſeyn müffen. 

Nubken und Gebraud ift befannt. | 

Handel. Bei diefem ift daffelbe zu bemerken, wie beim Rum. Sam: 
burg importirte 1848 52,680 Biertel zu 101,410 M.Br. und erportirte in 
demfelben Jahre wieder 44,872 Biertel zu 113,530 M.Be. 

Verpackung und Verfendung f. Rum. 

Verkauf. Batavia notirt per Legger ohne Faß in boll. Gld. Am: 
ftierdam u. f. w. f. Rum. 

Eingangsabgabe f. Rum. 


XVI. Gruppe. 
Salze. 


Sauerfleejalz, 


Kleefalz, oralfaures Kali, engl. Sorrel salt, franz. Sel d’oseille, 
ital. Sale d’acetosella, lat. Sal acetosellae, dad aus dem Saft des Sauer: 
klees (Oxalis acetosella) oder dem Sauerampfer (Rumex acetosa) 
bereitete, in der Medicin und Technik Anwendung findende Salz. 
Borfommen, Bereitung Die Schweiz, Würtemberg (Freuden: 
ftadt, Tuttlingen u. f. w.), der Thüringerwald, Schweden, Lothringen und 
der Harz beihäftigen fih mit der Bereitung dieſes fauren, aus Sauerklee⸗ 
fäure und Kali beftehenden Salzes. Die Bereitung gefhieht, indem man 
kurz nach der Blüthe die Pflanze einfammelt, die Blätter auspreßt und 
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den audgepreßten Saft in Fupfernen Keffeln unter Zufaß von Eiweiß kocht, 
bis alles Waffer entfernt iſt. Beim Erkalten fryftallifirt ein fhmusigbrau: 
ned Salz heraus, welches durch mehrmaliges Umfryftallifiren endlich in ein 
“ weißes umgewandelt wird, deſſen kurze, undurhfichtige, luftbeftändige, in 
vierfeitigen Prismen auftretende Kryſtalle einen bitterlich=fauren Geſchmack 
haben, fih in altem Waffer wenig, in heißem ganz auflöfen. Zu 1 Pfd. 
reinem Salz braucht man gegen 14 Ctr. Sauerklee. 

Berfälfhungen mit dieſem Salze kommen ſehr häufig vor, na⸗ 
mentlih mit überfaurem, ſchwefelſaurem Kali oder mit Weinftein, weßbalb 
man fi beim Einkauf ſehr vorzufeben bat. Um es auf erftered zu prü⸗ 
fen, darf man nur zu in beftillirtem Waſſer aufgelöftem Salze etwas effig- 
faured Blei tröpfeln, worauf ein weißer Niederſchlag entftebt, der ſich durch 
Zutröpfeln von etwas reiner Salpeterfäure wieder auflöfen muß, wenn dad 
Salz unverfälfht war. Iſt ed mit Weinftein verfälfcht, fo findet man die: 
fen beim Verbrennen mit brenzlibem Geruch und Hinterlaffung von Kohle. 

Kennzeihen der Güte. Gutes reined Sauerfleefals muß über 
glühenden Kohlen mit blauer Flamme verbrennen und einen Eleinen Rüd: 
ftand, vegetabiliſches Laugenfalz, zurüdlaffen. 

Aufbewahrung in gut verfchloffenen Gefäßen an trodenen Orten. 

Nutzen und Gebraud ift mannigfaltig, in der Kattundruderei, zur 
Darftellung mehrerer chemiſchen Präparate, zur Reinigung des Leinenzeu: 
ges und Papiered von Dinten- und Roftflefen. In der Medicin findet ed 
ebenfallg Anwendung und äußert giftige Wirfungen. 

Handel. Die oben genannten Länder bereiten ed im Großen und 
verjehen Kaufleute und Apotheker damit. Den Vorzug giebt man übris 
gend dem ſchweizer und würtembergifhen, da das aus dem Harz nicht fo 
fhön weiß wie diefes ift. Die 

Verpackungs- und Verfendungsmweife ift in Kiftchen und Fäſ— 
fern, Der 

Berkauf geſchieht nah Gentnern und Pfunden in der betreffenden 
Landeswährung. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Str. 3 Thlr. 10 Sar. oder 5 Glde 50 Ar. 

In Defterreidb: per Str. 15 Gld. Conv. 

' Im Steuerperein: per Str. 2 Thlr. ? gr. 


44 * 
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Weinftein, 


engl. Tartar, Argal, Argol, franz. Tartre, ital. Tartaro, holl. Wynsteen, 
lat. Tartarus, die in den Handel kommende kryſtalliniſche Krufte, melde 
fih bei der Gährung des Weined an den Wänden der Weinfäffer anfeht 
und gefammelt wird. 

Vorkommen, Raffinirung u. f. w. Die Erzeugungsländer ded 
Weinfteind find namentlich Franfreih, Italien, Spanien, die Rhbeingegen: 
den, Defterreih, Ungarn u. f. w. Seine Maffe befteht aus doppelt wein 
faurem Kali, welches fih vom Weine, nachdem er ausgegohren bat, von 
felbft ausfcheidet und die inrieren Wände ber Fäffer mit einer harten, aus 
zufammenbängenden Kryſtallen beftebenden Srufte bedeckt, die je nad der 
Karbe des Weines eine verſchiedene, vom Gelblich bis in’d Schmußigrothbraun 
gehende Farbe hat und in rotben, weißen und Schillerweinftein 
unterfchieden wird. In dem Zufland, in welchem die Krufte aus den Fäſ— 
fern berausgefchlagen wird, bildet fie den f. g. roben Weinftein (Tart. 
erudus), welche je nach der Zeit, die der Wein gelagert bat, dünner oder 
dicker, von größerer oder geringerer Feftigkeit if. Diefer rohe Weinftein 
enthält neben dem weinfteinfauren Kali aber noch andere Beimifchungen, 
als weinfteinfauren Kalk, ſowie einige andere vegetabilifhe Stoffe und far: 
bige Theile, die ihn zu mehreren Verwendungen unfähig machen, weßbalb 
er in befonderd dazu eingerichteten Anjtalten, den Weinfteinraffine: 
rieen, fabrifmäßig gereinigt und ald raffinirter oder gereinigter 
Weinftein (Tart. depuratus) entweder in Kroftallen oder in Pulverform 
in den Handel gebradt wird; in leßterer Geftalt führt er den Namen 
MWeinfteinrabm. — Das Naffiniren oder Neinigen des Meinjteind ge: 
fehieht auf verfchiedene Weife, im Frankreich 3. B. dadurch, daß man die 
roben Weinfteinfruftalle zwiſchen Mühlſteinen zu einem feinen Pulver zer: 
malmt, durchbeutelt und in einem Fupfernen, inwendig verzinnten Keſſel in 
der einfachen Menge Fochenden Waſſers auflöft, fodann noh 3—- 345 vom 
Gewichte des rohen Weinfteind Falkhaltigen Thon zufekt, hierauf Alles gut 
durch einander miſcht und ruhig fteben läßt, bis fih der Thon und die an 
dern unreinen und Farbetheile abgefest haben, worauf die klare Flüffigfeit 
abgezogen und in f. g. Kruflallirgefäße oder Wachsgefäße gebracht wird. 
Nach einiger Zeit fhießen die Fleinen, noch nit ganz durhfihtigen Krv- 
ftalle in vierfeitigen Säulen an und ift died gemügend gefchehen, fo zieht 
man die Mutterlauge, welche noch mehrmald angewendet wird, ab, fchlägt 
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die Kryſtalle heraus, kryſtalliſirt fie noch einmal um, feßt fie auf leinenen 
Tüchern der Sonne und Luft aus, um fie weiß zu bleichen, worauf fie auch 
eine größere Durkhfichtigkeit erlangen. — Dad Raffiniren des Weinſteins in 
Benedig gefchieht etwas anderd. Der rohe Weinftein wird wie oben gepulvert 
und gebeutelt, die Maffe in fiedendem Wafler aufgelöft, dann werden durch 
rubiges Stebenlaffen die unreinen Theile abgefondert, die Flare Flüffigfeit 
wird abgezogen und die Kryftallbildung mährend ded Erkaltens der Mafle 
abgewartet. Die erhaltenen Kryftalle werden ſodann nochmals in fiedendem 
Waffer aufgelöft, mit gefchlagenem Eiweiß und Afche verjegt und der ent- 
ftehende Schaum wird bebutfam weggenommen. Dieſe Procedur muß mehr: 
mals wiederholt werden, bis alle Unreinigkeiten und färbenden oder andern 
Theile ı daraus entfernt find, worauf man die Auflöfung langſam erfalten 
und die Kryſtalle fih ruhig bilden läßt; leßtere werden dann herausgeuom⸗ 
men, auf Leinwand ausgebreitet und an der Sonne getrodnet. Diefer raf: 
finirte Weinftein ift aber immer noch nicht von allen fremdartigen Theilen 
befreit und namentlich findet fih noch ein Antheil weinfteinfauren Kalkes 
in ihm, der vorzüglich bei der Anwendung des Weinfteind in der Färberei 
fehr nadhtbeilig ift. Um kalkfreien Weinftein direft aus rohem darzuftellen, 
beobachtet man folgendes Verfahren: Man pulverifirt 100 Theile Wein- 
ftein und löft ihn in 125 Theilen Salzſäure von 1,145 fpecif, Gewicht, die 
aber mit einer gleihen Waffermenge verdünnt ift, auf, filteirt fodann die 
Auflöfung, welche bald erfolgt, durch einen leinenen Spigbeutel, entfärbt 
fie mit etwas durch Salzfäure gereinigte Knochenkohle und ſetzt darauf fo 
lange Kalkmild oder eine concentrirte Auflöfung von Fohlenfaurem Katron 
hinzu, bis faft aller Weinftein berausgefällt if, — 22,96 Theile Aetzkalk 
oder 145,6 Theile kryſtalliſirtes kohlenſaures Natron find erforderlih, um 
100 Theile Salzfäure von angegebener Stärke zu neutralifiren,; ed würden 
alfo, falld der in Arbeit genommene Weinftein fehr Falfhaltig wäre, die 
angegebenen Gewihtämengen der beiden Fällungsmittel auf alle Fälle an— 
zumenden feyn, da fie noch 25 Theile Schwefelfäure frei laffen, welche mehr 
ald genügen, den weinfteinfauren Kalk des Falfreihiten Weinſteins aufgelöft 
zu erhalten. — Beim Hinzufügen der Auflöfung des Eoblenfauren Natrond 
zu der ded Weinfteind iſt noch die Vorſicht zu beobachten, daß es allmäblig 
gefchieht, da der Weinftein. dann ald zarted weißes Pulver berausgefällt 
wird; beim rafhen Hinzugießen der Natronlöfung hingegen wird der Wein: 
ftein unerwarteter Weife in größeren Kryſtallen niedergefhlagen, welche cin 
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gelblihes Anſehen befigen, zerrieben jedoch ebenfalld weiß find (Archiv der 
Pharmacie). Im Handel unterfceidet man folgende 

Sorten: 

1) Rober Weinftein, der auf oben ſchon angegebene Weife ge: 
wonnene; man unterfcheidet ihn nach der Farbe in 

a) weißen, von weißen Weinen, er ift ſchwerer und glänzender als 
der nächſte, von ſchmutzigweißer oder gelblicher Farbe; 

b) rothen, von rothen Weinen, ift gröber und weniger falzreich als 
erjterer; 

ec) Shillerweinftein, hält das Mittel zwiſchen Roth und Weiß 
und kommt von den ſ. g. Schillerweinen; 

d) Flußweinſtein, der klare oder auch ausgeſiebte Weinſtein. 
Saͤmmtliche 4 Sorten kommen geſiebt und ungeſiebt in den Handel. 

2) Gereinigter Weinftein, der auf oben befchriebene Weife raf- 
finirte, engl. Cream of tartar, franz. Cr&me de tartre, ital. Crema di 
tartaro, boll. Wynsteenroom. Er iſt weiß, von füurem Geſchmack, töft 
fih in 95 Theilen Faltem und 15 Theilen fiedendem Waffer auf, befteht 
aus 25 Theilen Kali und 75 Theilen Weinfteinfäure. 

Außer vorftebender Eintheilung findet man ibm aber auch noch auf den 
Preisliften in folgende Sorten getheilt: 

1) deutſcher, namentlid rheinländifcher und fränkiſcher, als die beite 
Sorte, in großen, weißen, ſchweren, harten und glänzenden Stüden; 

2) ungarifher, and dünnen Schichten beſtehend, ift aber eben⸗ 
falls gut; 

3) italieniſcher, wovon der beſte der geſiebte bologneſer iſt, auf 
ibn folgen der rothe florentiner, der römiſche, neapolitaniſche und ficiliani: 
ſche, weld leterer namentlich nach England ausgeführt wird, und endlich, 
als der ſchlechteſte, der Iuccefifche; 

4) franzöfifcher, namentlih aus den Rhonegegenden, ift Eörmig, 
ſchwer und enthält viel Ertractivftoff. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einkauf des Weinſteins bat man 
daranf zu fehen, daß die Kruftalle dicht, hart und fpröde, glänzend und 
ohne viel erdige Theile, durchſcheinend ‚oder durchſichtig, die Stüden fehwer 
und leicht zu zerbrechen find. Den weißen zieht man dem rotben vor, da 
erjlerer weniger grobe und erdige ‚Theile enthält. Guter Weinſtein muß 
zugleih einen angenehmen Gefhmad haben, fi leicht pulvern laflen umd 
im Waffer ſich obne viel Nüditand auflöfen. 
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Aufbewahrung in Fäffern und Kiften in Waarenkammern und ans 
dern trodenen Räumen. 

Nutzen und Gebrauch, Man verwendet ibn namentlih in den 
Färbereien ald Beize und verändernded Mittel bei Bereitung einiger Far— 
ben und zieht dazu den rohen vor; ferner ald Flußmittel zur Bereitung 
der gereinigten Pottafche und verfchiedener anderer Präparate, ald Weins 
fteinfäure, Weinfteinfalz u. f. w., ald Beifat zu verfhiedenen Glafuren, 
zum. Walken der Filzbüte und Reinigen des Silberd. In der Mebicin 
braudt man den gereinigten Weinftein ald gelind larirendes, der Fäulniß 
widerſtehendes, Fühlendes Mittel, gegen Sodbrennen, zu Zahnpulvern u. ſ. w. 

Handel. Mit dem Handel, fowohl mit rohem ald gereinigtem Weins 
ftein, befaffen fi die im Eingang erwähnten Länder, namentlih Frank— 
reich, Italien und die Mheingegenden. Die hauptſächlichſten Fabriken find 
in. Montpellier, Marfeille, Venedig, Gette, Ealviffon und Aniane in Lana 
guedor, Trieft, Wien, Schaffbaufen, Mainz, Bologna, Cremona u. f. w. 
England bezieht viel von Sicilien. Hamburg führte 1849 618 Fäffer und 
51. Kiften ein. Die 

VBerpadung und Berfendung gefhieht in groben umd feinen 
Stüden, gewöhnlih in Fäffern und Kiften. Der 

Verkauf gefhieht in 

Benedig nad dem Migliajo grosso (von 1000 Libbre grosso) in 
Ducati corrente piccoli mit Berechnung der reinen Tara. 

Trieft notiert den rohen rothen und weißen ungarifhen und italienis 
fehen bei 100 Pfd. wien. Gem. und in Gld. Conv,, 

Liporno weißen bolognefer, rothen und weißen florentiner, römifchen 
und ficilianifchen nach dem Gentinajo in Lire tose. ne Discont mit 28 
Scontro und 18 für Staub, 

Marfeille weißen, rothen und präparirten oder Weinfteinfryftalle 
per Pfd. in Brancd. Tara ift die wirkliche. 

Amfterdam notirt italienifchen und deutfchen per 100 Pfd. in Gld. holl. 

Hamburg verkauft weißen rheinländifchen per 100 Pfd. per contant 
in. M.Eour., weißen italienifhen und rothen florentiner bei 100 Pfd. in 
Gour, mit 838 Rab. in. M.Br. 

Eingangsabgabe. 

Im. Zollverein: rober Beine, raffinirter per Etr. 5 Sgr. od. 17% Kr. 

In Defterreid: per Str. 25 Kr., raffinirter und Erpftallifirter 3 Gld. 

Im Steuerverein: per Ctr. 6 gGr. 
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Grünfpan, Spangrün, 


engl. Verdigris, franz. Vert-de-gris, Verdet, ital. Verderame, boll. 
Spaansch groen, nennt man dad in den Kandel kommende, meiftend Kob- 
lenfäure enthaltende Kupferoryd, welches fabrifmäßig bereitet wird. 
Vorkommen, Bereitungsweife m. f. w. Zranfreich und befon: 
derd im füdlichen die Städte Montpellier, Cette, Gignac, Grenoble u. |. w., 
fowie auch, aber in geringerer Quantität, Schweden, England und Deutſch— 
land liefern diefen Artikel, welchen fie vermittelft einer Zerfegung des Ku: 
pferd mit Pflangenfäure Fünftlich bereiten. Das Spangrün entſteht, wenn 
man Kupferblehe zugleich mit Luft und effigfauren Dünften in Berührung 
bringt, da die Effigfänre nur orpdirted Kupfer angreift. rüber bereitete 
man ihn, indem man Kupferbleche von Zeit zu Zeit mit- faurem Wein oder 
Effig befeuchtete und fo lange an der Luft‘ fteben ließ, bis fie durch die an: 
baltende Einwirkung derfelben-und der Säure mit einer Grünfpandede über: 
zogen waren. Das jetzige Verfahren ift folgendes: Man füllt irdene Töpfe 
mit Meinen Tafeln von Kupferbleh, durh Schichten von fauer gewordenen 
MWeintreftern von einander getrennt, und läßt fie fo lange in einem feud: 
ten Keller fteben, bid man die Bleche mit einer ziemlich diden Rinde über: 
zogen fiebt, worauf fie herausgenommen und nad 6 oder 8 Wochen, mäb: 
rend man fie von Zeit zu Zeit einige Male, um die Krufte loderer zu 
maden, in Waſſer getaucht bat, abgefchabt werden. Der auf biefe 
Weife gewonnene Grünfpan wird noch feucht an die f. g. Fabrikanten ab: 
geliefert, von dieſen in Säcke gepadt und, bis er hart wird, getrodnet. 
Es verfteht ſich dabei von felbft, daß diefelben Bleche mehrere Male eingelegt 
werden Fünnen, bis fie ganz zerfreffen find. In England, Deutfchland u. |. w. 
verfertigt man ibn, indem man flatt der Treſtern in Effig getränfte Zap: 
pen oder Schwänme anwendet. In Grenoble bedient man fih des Effigs 
und benegt mit diefem die Kupferplatten, welche in einem temperirten 2o: 
kal aufgeftellt werben, bis fih der Grünfpan durd diefelbe Wechſelwirkung 
von Sauerftoff und Effigfäure erzeugt. Der aus Weintreftern dargeftellte 
Grünfpan zeichnet ſich durch eine blaugrüne Farbe aus, ift hart und Schwer 
zu zerbrechen, während der aus Effig bereitete eine reine grüne Farbe bat. 
Der auf diefe Art fabricirte Grünfpan wird aber nod weiter verarbeitet, 
indem man ihn pulverifirt und dann in deftillirtem Effig in der Weife auf: 
(öft, daß man die reine Effigfäure in einem Keffel über dad Feuer bringt 
und fo lange gepulverten Grünfpan binzufeßt und auflöſt, bis die Auflö— 
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ſung ziemlich dick iſt, worauf ſie in die mit hölzernen Stäben verſehenen 
Kryſtallifirgefäße gebracht und an einem warmen Orte 10—14 Tage ſtehen 
gelaſſen wird, während welcher Zeit das rein eſſigſaure Kupfer im rhomboi⸗ 
diſchen Kryſtallen anſchießt, die man dann. blos noch zit trocknen braucht 
Imn dieſem Zuſtande nannten ihn die Holländer, welche ihn früher werfertig⸗ 
ten, deſtillirten Grünfpan (Aerugo destillata, Cuprum "acetie;very- 
stalh); um feine Bereitungsart weniger erfahren zu laſſen. Dieſer deſtil⸗ 
lirte Grünfpan, der im Handel auch unter dem Namen kryſtalliſirter 
Grünfpan'wder-newtrabes eſſigſaures Kupfer orydı vorkommt, 
beſteht aus : 39,61 Aupferoryd, 51,39 Eſſigſäure und 9,00 Waſſer, bildet 
ſchöne dunkelgrüne, traubenförmige,, auf dem Bruce: blaugrün erfcheinende 
Aryſtalle, welche an der Luft etwas verwittern und ih im 13 Theilen Waf: 
ſer und 15 Theilen kochendem Alkohol auflöfen, In) offener Luft erhitzt, 
entzündet er ſich und verbrennt mit lebhaft grüner Farbe, als) Rückſtand 
ein braunes Rupferoxyd hinterlaſſend. 

Sorten unterſcheidet man vom gewöhnlichen Grünſpan oder Span: 
grün drei, nämlich: 

I) fenhten Grünſpan, ber noch feucht von den Producenten in 
die Fabrikanten verkaufte; ver iſt ungefähr. 25-40: rwohlfeiler, als die 
übrigen Sorten und kommt in ledernen Schläuchen in: den Handel; 

2) trodenen Grünfpan, ift die getrodnete, in Schläuche gepadte 
Sorte, welche erft, nachdem fie volftänbig ausgetrodnet, bart und feft ift, 
in den Handel fommt; 

3) fteintrodenen Grünfpan, kommt in fteinbarten Broden von 
8— 10 Pfd. in den Handel. 

Der deftillirte oder Erpftallifirte Grünfpan kommt aus Frank: 
reich, Holland und Venedig in 4— 414 Pfd. fehweren, traubenförmigen Kry— 
ftallen in den Handel. 

Kennzeihen der Güte des Grünfpand find Trockenheit, Feſtigkeit, 
eine ichöne blaugrüne Farbe ohne ſchwarze oder weiße Flecken; es darf der: 
felbe nicht zu viel Kerne, Weinkämme oder andere Unreinigfeiten enthalten, 
muß fih in Effig beinahe ganz auflöfen, einen ſchwachen Effiggeruh und 
efelhaft metallifhen Geſchmack befigen. Beim Einkauf hat man fi übri— 
gend vor Verfälfhungen zu büten, da man ibm namentlich Kreide, Gyps 
und Schwerfpatb zufest, um feine Schwere zu vermehren. Dieſe Ber: 
fälfhungen kann man durch Uebergießen des Grünſpans mit Schwefelfäure 
entdeden, da er fih in diefer auflöft und die fremden Theile zurüdläßt. 
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Aufbewahrung gewöhnlich in Fäßchen oder Kiſtchen an einem nicht 
zu trodenen, aber auch nicht feuchten Orte. 

Nuben und Gebraud. Man’ wendet ihn ala Beize beim Schwarz: 
färben und zur Bereitung grüner Farben an; als Anftreichfarbe wird er 
weniger verwendet, da er zu viel Bleimeiß erfordert. rüber benugte man 
ihn mehr ald jegt und namentlich in der Medicin bei tollem Hundebiß und 
Epilepfie, jegt wird er nur noch äußerlich ald ätzendes Mittel, die Wunden 
vom faulen Fleifche zu fäubern, gebraucht. Deftillicter Grünfpan wird 
ebenfalls in der Schönfärberei und von Malern und Illuminirern verwen: 
det. Da der Grünfpan wegen feiner fehr heftigen und zerftörenden Wir: 
ungen auf die Organe zu den Giften zu zählen ijt, hat man fich nament: 
lich vor dem Verſchlucken des feinen Pulverd zu hüten. Der 

Handel mit Grünfpan iſt faft einzig nur in den Händen der Fran- 
zojen, Holländer und Italiener, nur eine Eleine Quantität wird in Deutid: 
land gefertigt. Der Hauptbezugsplag ift Montpellier; bier befand fidy frü— 
ber ein Schauamt, welches. allen für den weiteren Handel beftimmten Grün: 
fpan vor feiner Verſendung prüfte. Deftillirter Grünfpan wird jest von 
mehreren Fabriken Deutichlands ebenfalls geliefert, früher wurde er nur in 
Holland erzeugt, mo man den gemeinen Grünfpan aus Frankreich bezog, 
unter dem Worgeben, ihn zum Wafferbau zu verwenden, in Wirklichkeit 
aber das oben befchriebene Berfahren mit ihm vorzunehmen und ihn dann, 
um feine Bereitungsweife mehr zu verfteden, unter dem Namen „‚beftillir- 
ter Grünfpan‘ zu verkaufen. Die 

VBerpafung und Berfendung gefcieht entweder in lebernen 
Schläuchen, Häuten oder Fäffern. Der 

Verkauf gefhieht fat durchgängig an allen Produftionsplägen per 
50 Kilo oder pe400 Pfd. in der .betreffenden Geldwährung. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: rober per Gtr. 15 Ser. oder 52, Ar. und raffi⸗ 
nirter per Ger. 1 Thlr. oder 1 GEld. 45 Kr. rhein. 

In Defterreih: per Etr. 5 Gb. 

Im Steuerverein: per Ctr. 18 gGr. 


Soda, 
vegetabilifche, aus verfchiedenen Pflangenafchen bereitete, f. künſtliche, 
aus Koch- oder Glauberfalz bereitete Soda. 
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XVII. Gruppe. 
Brenn- und Leuchtſtoffe 


haben wir bei den Produkten des Pflanzenreiches nur einige zu erwähnen, 
nämlich: 


Zändhölzchen, 


find erſt ſeit ungefähr 25 Jahren zum Behuf des Feueranmachens im Ge— 
brauch und haben Stahl, Stein und Schwamm. oder Zunder faſt ganz ver—⸗ 
drängt, nachdem bdiefelben viele Jahrhunderte lang ihren Zweck erfüllt und 
bei Weitem weniger Unglücksfälle hervorgerufen haben, als die jegt überall 
eingeführten Reibzündhölzchen u. f. w., deren Betrachtung neben den ſ. g. 
chemifchen Feuerzeugen bier unfere fpecielle Aufgabe it. 

Sorten und deren Kabrifation: 

1) Chemiſche oder orvgenirte Zündhölzchen und — 
zeuge (franz. Briquets oxyenes, engl. Oxymuriatie matches), find etwa 
feit 25 Jahren gebräuchlich und baben wegen ibrer Wohlfeilbeit und Zweck— 
mäßigfeit allgemeine Anwendung gefunden. Man bat fie in Geftalt von 
Taſchen-, Küchenfeuerzengen u. f. w. im Handel und fie bejteben aus Hölz- 
chen, deren eined Ende erjt mit etwas Schwefel und darüber mit etwas 
Chlorkali (chlorfaurem Kali) verfeben ift, welches fi beim Eintauchen in 
Schmwefelfäure Schnell mit Flamme entzündet. Um das gefährliche Ber: 
fprigen und Berfhütten der Schwefelfäure zu verhüten, bindet man. diefe 
an Adbeft, den man in Fleine gläferne Fläſchchen einftampft und. dann nur 
mit dem Hölzchen auf diefe Maſſe zu drüden braucht, um baffelbe in 
Flamme zu fegen. Die Bereitung des Chlorkalis erfordart allerdings ge: 
ſchickte und vorfichtige Arbeiter, welche ed aus Kochfalz, Braunftein, Schwe⸗ 
felfäure und Pottafche bereiten. Erftgenannte drei Subftanzen bringt man 
in gläferne Kolben, welche in einem Sandbade ſtehen, und die daraus ent= 
wickelten Chlordämpfe dringen durch Röhren in diejenigen Gefäße, in wels 
hen fih eine Pottafcheauflöfung befindet, welche biefe Dämpfe einfchludt. 
Durch gehörige Abdampfung der Chlorlauge erhält man das Chlorkali, wo: 
von 18 Theile mit 3 Iheilen Stärke, 3 Theilen Schwefelblumen, 1 Theile 
arabifhem Gummi und gemöhnlih aub etwas Zinmober ſanft und höchſt 
vorfihtig zu einem Brei angemacht werden, in melden man die vorber mit 
Schwefel verfebenen Hölzchen taucht. 
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2) Reib= oder Streichzündhölzchen *). 

a) Gewöhnlide Streichzündhölzchen haben die vorhergehende 
Art Feuerzeuge fhon faft ganz verdrängt und werden wegen ihrer Bequem: 
lichkeit jest fait allgemein gebraucht, obgleih man wegen ihrer ſchnellen 
Entzündlichkeit außerordentlich vorſichtig damit umgehen muß. Durch die 
neuere Fabrifationsweife hat man die mit ihrer Werfertigung verknüpft ge: 
weſenen Uebelſtände des Sprühens und Funkenwerfens fait ganz befeitigt 
und bereitet jetzt den Phosphorteig ohne Zuſatz von Schwefel oder dlor: 
faurem Kali., Zur Berfertigung der Hölzer felbft zieht man dazu bad 
Holz der Silberpappel vor, weil daffelbe wohlfeiler, von geringerem jpeci- 
fiſchem Gewicht und leichter zu fpalten if. Man läßt die Sceiter in ei- 
nem Trodenraum gut austrodnen; dieſer Raum ift über einem Badofen 
angebracht, mit welhem er durch zwei Kanäle in Verbindung fteht, damit 
die auf 168— 176° R. erhitzte Luft leiht vom Ofen zum Trodenraume 
cireuliren Fann. Iſt der größte Theil des Waſſers ald Dunjt durch Aus: 
gänge am unteren Theil ded Trodenraumes abgezogen, fo fperrt man die 
Communikation der Luft ab, verfchließt die Ausgänge, um das Verbrennen 
des Holzes zu verhüten, und läßt dann das Austrocknen deffelben noch wäh: 
rend 12 Stunden fi) vervollftändigen. Hierauf werden die trodenen Sci: 
ter je nach der Länge, welche die Zündhölzer erhalten follen, in 2, 3—1 
Zoll hohe cylindriſche Klötzchen und dieſe in Bretchen gefchnitten, welde 
man abermals zerfchneidet und endlich die erhaltenen Theile auf einer 
Schneidemaſchine in Bleine Hölzchen zertheilt. — Hölzchen, welche bios 
geichwefelt werden follen, werden in cylindriſche Padete gepadt, die 
1900 — 3000 Hölzchen enthalten; man taucht fie 2—4 Linien tief in 
Schwefel, weldher bei 100— 1040 R. gefchmolzen wurde, zieht fie aber 
fogleich wieder heraus und fehüttelt fie tüchtig, damit der überflüffige 
Schwefel in den Keffel zurüdfällt! — Die mit entzündlihem Teig zu 
verfehenden Hölzchen läßt man entweder durch Fleine kubiſche Blöckchen, 
deren jeded von ihnen 5— 600 enthält, im Zufammenbang mit einander 
oder man bringt fie in Kiftchen, aus melden man fie berausnimmt, um 
fie in Rahmen zu ſtecken, welche 32 Reihen von je 40 Hölzchen faſſen 
fönnen. Mittelft dünner bölzerner Lineale, welche mit 32 Einfchnitten 
verfeben find, oder mittelft mit Tuch überzogener Papierſtreifen werden 
biefe Reiben aus einander gehalten. Alle diefe Hölzchen berühren im dem: 


*), Diuglers Journal, Jabra. 1851, 2. Heft. 
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felben Augenblid, wo der Rahmen durch zwei Schrauben oder zwei Bor: 
ſteckkeile zufammengezogen wird, eine und bdiefelbe Ebene. Mittelſt die- 
fer Anordnung können alle diefe Hölzchen auf eine auf 2000 R. erhitzte 
Platte gebradt werden, um ihre Austrocknung zu vollenden, worauf man 
die 1280 Hölzchen auf einmal und gleich tief in ein Bad von Schwefel 
taucht, welcher bei 100-1049 R. gefhmolzen it. Die Maſſe des ent: 
zündlichen Teiges wird in Paris durch innige Vermifhung folgender Ins 
gredienzien bereitet: 
hlorfaures Kali 3 Kilo 


Gummi arabicum- ? — 5 
Gummi traganth 0 — 1 
Phosphor 2—- — 
Lohe (tan) 2 — 50% 
Berlinerblau 0 — 650, 


welche Maffe auf eine flache Marmortafel mit einem Spatel geftrihen und 
dann das Betunken der Hölzchen vorgenommen wird. Zum Trocknen bringt 
man die betunften Hölzchen auf Geftelle. 

b) Geräufhlofe Reibzündhölzchen ftellt man in neuerer Zeit 
mit einer nur geringen Menge oder gar feinem chlorfauren Kali dar. :Die 
Vorſchrift für den anzumachenden Teig (mad natürlich immer naß geſchehen 
muß, um eine Erplofion zu vermeiden) ift im erfteren Kalle: 

hlorfaures Kali 0 Kilo 500 
Gummi arabiuom 2? — — 


Gummi traganth 0 — 100 
Phosphor 2 — — 
Lohe (tan) 2 — 500 
Berlinerblau 0 — 04, 


anftatt des Lebteren kann man auch andere Farbeftoffe nehmen. Im zwei: 
ten Falle, alfo obne Chlorkali, geſchieht die Verfertigung der Teigmaſſe 
nah Böttger aus 16 Theilen Gummi, 9 Theilen Phosphor, 14 Theilen 
Salpeter und 16 Theilen geſchlemmtem Braunftein. Anftatt die Schwefels 
hölzchen in die Maffe zu tauchen, hat man vorgefchlagen, Hölzchen zu: neh: 
men, die vorher in gefhmolzenen Stearin getaucht wurden. 

c) Zündhölzchen ohne Schwefel. Auch ohne Schwefelüberzug 
fabrieirt man Zündhölzchen. Das Holz dazu wird wie gewöhnlich zuberei⸗ 
tet, man läßt ed aber noch beffer austrofnen. Nachdem die Hölzchen in. 
den Rahmen fo lange auf heiße gußeiferne Platten geftellt worden find, bis 
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fie an ihren Enden eine röthlihe Farbe annehmen, legt man biejelben auf 
den flachen Boden einer verzinnten oder verbleiten Schale, die 14 Zoll hoch 
mit geichmolzener Stearinfäure überzogen ift. Cine Kleine Menge der fet- 
ten Flüffigkeit wird fogleih vom Holzgewebe eingefogen und fteigt in Folge 
der apillarität zwifhen den Faſern hinauf. Man überziebt diefed Ende 
dann wie gewöhnlich mit einem Tropfen der aus folgenden Ingredienzien 
beftebenden Maſſe: 


Gummi arabicum 16 Theile oder Phosphor 3 Theile 
Phosphor 3 — Traganth + — 
falpeterfaured Kali 44 — Waffer 3 — 
Magnefia 16 — Sand —— 


braunes Bleioryvd 2 —. 
Vorzüglich empfehlenswerth iſt folgende Miſchung: Phosphor 17, ſalpe— 
terſaures Kali 38, Mennige 24, Leim 24 Theile. — Dieſe Zündhölz- 
chen entwideln dad Licht und Feuer, deffen man bedarf, viel rafcher und 
verbrennen mit einem nicht unangenehmen, einer Stearinkerze ähnlichen 
Geruch. 

3) Zündſchwamm, Kleine Stückchen Shwamm mit einem Tropfen 
des oben angeführten Teiges betupft, welche vorzüglich zum Anbrennen des 
Tabacks und der Cigarren dienen und in kleinen Schädtelben verſendet 
werden. 

4) Reibzündkerzchen verfertigt man mittelft einer Mafchine, wel: 
che Aehnlichkeit mit einem Webeftubl mit zum. Weben bergerichteter Kette 
bat. Jeder Kerzendocht, aus nicht gedrehten Baummollenfäferchen beftebenp, 
repräfentirt einen sKettenfaden und 100 — 200 folher Dochte, auf eine 
Walze gemwidelt und durch einen Kamm von einander gehalten, laufen durch 
ein Bad von gefchmolzenem Wachs; hierauf werden fie durch ein Zieheifen 
gezogen, damit dad an den Fäden haftende Wachs gleich und cylindriſch 
wird, und in Kerzchen von beflimmter Länge gefchnitten, welde mit der 
oben. angeführten entzündlihen Maſſe verfehen, getrodnet und in Schäch⸗ 
telchen verpadt werben. ‚Solche Kerzchen geben, durch Reiben entzündet, 
ein Schönes, 1—2 Minuten brennended Licht. 

Kennzeihen der Güte Gute Zündbölzchen müffen überhaupt 
and trodenem, autem Holze befteben, gleihmäßig gefchnitten ſeyn und die 
Zündmaffe darf nicht mehrere derfelben zufammenkleben. Die Maffe, ſo— 
wohl bei den orpgenirten, ald Streichhölzchen, muß. gut zerrieben und gleich⸗ 
mäßig vertheilt ſeyn, ſowie fie ſich nicht zu leicht entzünden darf. 
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Aufbewahrung. In Kiftchen, jedes zu 10 Pädkhen :a 1000 Stüd 
in Papier verpadt, an trodenen, aber fchattigen Plätzen, oder auch in 
Schadteln zu je 100 und 500 Stück in Kiftchen. 

Nupen und Gebraud iſt befannt. 

Handel. So. Hlein und unbedeutend ber Artikel auch if, fo wird 
dennoch ein nicht unbeträchtliher Handel damit getrieben, namentlich find 
ed die Bewohner der Gebirgägegenden Sachſens, Thüringens, des Harzes, 
Böhmens, ſowie die Städte Nürnberg, Ulm, Wien, Caffel u. f. w., welche 
fih befonderd mit diefem Induftriezweig befhäftigen und in großen Maffen 
Berfendungen nach auswärts? machen. „Die Einführung der Streichzün- 
der,“ heißt es in der Sächſ. Gem.:Zeit. von 1848, „bat mit vielen 
Schwierigkeiten zu Fämpfer gehabt; diefe waren ſowohl technifcher Natur, 
infofern man nicht mit einem Male die rechte Zufammenfegung der Zünde 
maffe traf, dann aber auch wohlfabrtspolizeilicher, indem mehrere Regierun: 
gen, unter anderen auch die fähfifhe, den Gebrauch der Streihzünder für 
feuergefährlich erklärten. Ohne Grund ift diefe Beſorgniß auch nicht, aber 
was hilft polizeilihed Berbieten, wenn eine Sache eine fo bervortretende 
Nüglichkeit befigt, wie jene Zünder? Weil man fih nun aber nicht daran 
kehrte und die Streichzünder von daber bezog, wo ihrem Gebraude Feine 
Hinderniffe in den Weg gelegt wurden, wie z. B. aus Wien und Schüt— 
tenbofen in Böhmen, fo ließ man dad Verbot endlich wieder fallen, dur 
welches man weiter nichts erzielt hatte, ald die Fabrikation der Streich: 
zünder zum Nachtbeil der einheimifchen Induſtrie auf längere Zeit zurüd: 
zubalten. Defterreich hat bedeutende Summen mit-ibrer Berfertigung ver: 
dient, da der Artikel noch tbeuer war. Nun, da er fo fpottwohlfeil gewor: 
den. ift, daß man nicht begreifen kann, wie noch etwas dabei verdient wer: 
den kann, hat vornehmlich das ſächſiſche Erzgebirge: die Fabrikation in die 
Hand genommen, und hier fehen wir nun die Wohlfeilheit auf die Spike 
gebracht. Es beftehen jest an einigen Drten des Gebirges fehr volltommen 
eingerichtete Anftalten zur Berfertigung diefer Streichzünder und mehrere 
Fabriken befchäftigen über hundert Hände, bauptfächlic Kinder und Mäds 
hen. In einigen dieſer Fabriken werben täglih über 14 Mill. Streich: 
zünder fertig. Jede Papierfapfel ift mit einer Etikette der Fabrik beflebt. 
Die Papierfapfeln werden von Mädchen außer den Fabriken gemadt. Die 
Fleinen Kiftchen von 5000 Stüd werben wieder in große Kiften verpadt und 
dann verfchiet.” Die Berfendung der fähfifchen und böhmiſchen Streid- 
zünder gefchieht nach. Frankreich, England, Amerika, Oft: und Weſtindien 
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in ungeheuern Maſſen und es bringen dieſelben den beiden Ländern, 
trotz des Spottpreiſes, eine bedeutende Einnahme. In Sachſen allein 
beſchäftigen ſich gegen 40 Fabriken mit über 300 Arbeitern, in Preußen 
gegen 24 Fabriken mit gegen 600 Arbeitern mit der Fabrikation des Ar— 
tikels. Ebenſo werden auf dem Thüringerwalde bedeutende Quantitäten 
verfertigt und verſendet. Die 

Verpackung und Verſendung geſchieht in Kiſtchen von je 10,000 
und noch mehr Stüd, diefe müffen aber bei der Verſendung fehr forafältig 
verpadt werden. Der 

Verkauf gefchiebt in den Fabriken nah dem Taufend, in der betref- 
fenden Währung. | 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: hemifhe per Etr. 3 Thlr. TO Sgr., Schwefelbölz. 
chen per Gtr. 15 Sgr. 

In Defterreid: per Etr. 5 Gld. Conv. 

Im Steuerverein: per Etr. 6 Thlr. 6 gGr. 


Lampendocte, 


Docht, engl. Wick, franz. Möche, ital. Luvignolo, boll. Lemmet. 
Bereitungsmweife. Man verfertigt fie aus ordinärer Baumwolle, 
indem man leicht zufammengedrebte Fäden verfelben zu einem ftärkeren 
Theile vereinigt. Gewöhnlich befhäftigen fih arme Leute mit der WVerfer: 
tigung und der Artikel wird im Kleinen verkauft. Weiter verbreitet und 
in neuerer Zeit häufiger angewendet find die Dochte zu der f. g. Wormfer 
Lampe, welde aus einzelnen Baummollenfäden zu einem Band gemwebt 
und theilweife mit Wachs oder einer ähnlichen Mafje getränkt, in ungefähr 
2 Zoll langen Stücken in den Handel gebracht werden;. derartige, fowie bie 
runden boblen, jest fait allgemein angewendeten Dodte zu den Ar 
gand’fhen Lampen werden von Pofamentirern u. f. w. angefertigt. Eine 
andere Art Dochte find die Shwammdochte, welche namentlich an den 
Produktionsplätzen des Feuerſchwamms gefertigt und in den Studir- und 
Wormfer Lampen ald Erfah für baummollene Dochte gebraucht werden; man 
fhneidet fie aus den ganzen Stüden Feuerſchwamm ungefähr in der Breite 
eined Daumend und 2 Zoll Länge heraus. 
Nupen und Gebraud. Die Dochte dienen dazu, um fowohl in 
Lampen, ald auch in den verfhiedenen Kerzen die fettige Flüſſigkeit in 


XV. Gruppe. Brenn: und Reuchtftoffe. 705 


ihren feinen Röhrchen aufzufaugen und dadurch dad Brennen einer Lampe 
oder eined Lichtes fo lange möglih zu machen, als überhaupt Del oder 
Fett in der Lampe oder am Lichte iſt. Der j 
Verkauf gefhieht entweder in langen Fäden oder bei den platten 
und hohlen Dochten in Bündeln von 12 Stück zufammengebunden nad dem 


Dugend oder nah dem Stüd. 


45 


nn. Abtheilung. 
Das Ihbierreid. 


I. Öruppe. 
siidhe. 


® ardellen, 


engl. Sardinias, Sardines, franz. Sardines, ital. Sardine, fpan. Sardinias, 
boll. Sardynen, lat. Clupea Enchrasicholus L., find die eingefalzen in den 
Handel kommenden Kleinen, zum Gefchleht der Heringe (Clupea haren- 
gus L.) gehörigen Fiſche. 

Vorkommen, Naturgefhidhte u. f. w. Diefe mitunter 6 Zell 
lang werdenden Fifche halten fih namentlich in der Nordſee, im atlantijchen 
und mittelländifchen Meere, befonders an den fpanifchen, franzöfifchen, ita- 
lienifhen und englifhen Küften auf, wo fie aub am meijten gefangen 
werden und im Mittelmeere den Hering erfegen. Die kleine fpige 
Schnauze derfelben tritt zum Maule hervor, der Rachen ift bis binter 
die Augen geipalten, die Kiemen find weit, mit zwölf Strahlen, die After: 
floffe ift kurz, die Rüdenfloffe der Bauchfloffe gegenüberftehend. Bon Farbe 
find fie filberig, haben braunbläulichen Rüden und fehr leicht abgebende 
Schuppen. Obſchon man diefen Fifh an den Küften das ganze Jahr bins 
durch fängt, fo ift doch der Hauptfang dann, wenn er in großen Zügen 
im Frübjahre von Weiten nah Oſten und im Herbſte von Oſten nah We: 
ften zieht. Die Fifcher fahren gewöhnlih an den ſchönen Abenden des 
Mai, im Juni und Juli in milden balbdunfeln Nächten auf den Fang aus, 
mo die Fiſche in großen, dichten Bänfen angezogen fommen und im ber 
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größten Stille bei angebrannten Lichtern, durch deren Schein fie fi an: 
ofen laffen, in großen Maffen in den Mafchen der Nebe gefangen mer: 
den. In Sardinien und an den Küften ber Bretagne, ferner an den Küften 
von Algarbien und Portugal befhäftigen fih außerordentlich viele Menſchen 
mit dem Fange der Sarbdellen und allein an den bretagnefchen Küſten ziehen mit» 
unter 10001200 Fifcherbarfen, jede mit 2 Mann befegt, auf den Fang aus. — 
Man ift die Fifche entweder frifh oder, was am häufigften geſchieht, man 
ſalzt fie ein, wozu ſich befonders. die fpät eingefangenen am beiten eignen. 
Um fie einzufalzen, entleert man fie vorerſt von ihren Eingeweiden und reißt 
ihnen den Kopf ab, nad dem Vorurtheil, daß in ihm die Galle ftede, legt 
fie dann lagenmweife mit Salz in die Tonnen und fchlägt diefe zu. Die in 
den nördlihen Meeren gefangenen Sardellen find fait immer größer, als 
die aus dem Mittelmeer. Man benußt fie wie den Hering, doch ift 
ihr Fleifch zarter. Den Abfall verwendet man mit WVortheil zu Thran, 
welchen ſowohl die Gerber benugen, ald er auch zum Brennen in Lampen 
gebraudt wird. 

Sorten unterfcheidet man zwei, nämlih die eigentlihen Sar— 
dellen und die Anchovis; erjtere find die größeren, leßtere die Feines 
ren, weniger platten und befferen, welche ohne Schuppen und nur mit einer 
dünnen Gräte verfeben find. 

1) Auchovis, die beffere und feinere Gattung von delicatem Ge— 
fchmad, wird befonders an den franzöfifchen Hüften gefangen und in St. Tro- 
pez, Frejus, Tanne u. f. w. eingelegt. Man unterfcheidet: 

a) franzöfifche, die Fleineren und ohne Köpfe, wodurd fie fih von 
den italienifchen unterfiheiden; fie werden in Fäßchen von 24 und 12 Pfv, 
verfendet; 

b) fpanifhe und portugiefifche, werden leicht thranig, haben 
die Größe der franzöfifchen, find noch mit den Köpfen verfehen und halten 
fich nicht lange; 

e) italienifche, and Livorno, Genua, Non, Venedig u, f. w., find 
größer ald die franzöfifhen und haben noch die Köpfe; 

d) norwegifhe oder Chriſtiania-Anchovis, eine äußerſt ge: 
würzhaft ſchmeckende, mit Dragunfraut eingemachte Sorte, welche nament⸗ 
Lich viel nach Norddeutſchland gefendet und hier fehr gefhägt wird. 

2) Die eigentlihe Sardelle. Man benennt bie verfchiedenen 
Sorten diefer Gattung ebenfalld nad den Ländern, an deren Küften fie ges 
fangen, eingefalgen, verpadt und verſendet werden, und untetſcheidet: 
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a) Franzöſiſche, melde an der Hüfte zwifchen der Mündung der 
Garonne bis nah Douarnenez, fowie, aber in geringerer Menge, auch an 
anderen Küftengegenden Franfreichs gefangen werden. Die von Douarnentz 
werden für die beften angefeben, da fie fih fehr lange gut erbalten und ein 
ſehr ſchönes mildes Fleifh haben. Es werden davon nad) den öftlich gele: 
genen Ländern ganze Schiffsladungen geführt, die entweder in Fleinen Fäß— 
hen in Sauce gelegt find und Sardines confites heißen, oder ringejalzen 
und in Gebinde gepadt unter dem Namen Sardines pressees in den Han: 
dei gebtacht, oder auch geräuchert und Sardines sorettes genannt werden. 
Die im Juli bi8 September gefangenen Sarbellen werden gewöhnlich nidt 
gepreßt, da ihr Fleiſch zu weich ift und berften würde, vie fpäter gefange: 
nen dagegen werden gepreßt, um das fette Del, weldes nur zum Werder: 
ben der Fiſche beitragen würde, abzufcheiden. Wegen ihres vorzüglichen 
Geſchmackes find befonders die Sardellen von Royan, einer Heinen Stadt 
in Saintonge, fowie die von Domarnenez beliebt. Zu den geräucherten 
Sardellen nimmt man gewöhnlich die zuleßt gefangenen mit feitem Fleiſche 
und von ziemlicher Größe; man verfauft fie nach der Zahl. Die Haupt: 
fifcherei iſt bei Belle-Jsle, Port Louis, Crac, Suiberon, Concarneau, Douar: 
nenez und Breft. 

b) Engliſche, werden, da fie ſchlecht eingefalzen find, menig ge 
fhäst, balten fih nicht lange und Fommen auch nur fehr wenig in den 
Handel. Cie find etwas größer, ald die aus der Bretagne. 

ce) Spaniſche, von den Küften Cataloniens, find wei, thranig und 
nicht ſonderlich zu gebrauchen. 

d) Italienifhe. Die an den farbiniihen Küften, bei Genua, Nizza, 
der toscanifhen Inſel Gorgona und bei Sicilien, fowie überhaupt im Mit: 
telmeer gefangenen Sardellen kommen zugmeife aus dem atlantifhen Ocean 
durch die Meerenge von Gibraltar und werden an den verfchiedenen Si: 
iten, wohin fie fi, befonders zur Zaichzeit, ziehen, ein wichtiger Zweig der 
Fifcherei. Die fhönften und beften werden von Gorgona, Giglio ımd Ga: 
praja über Livorno, Trieft und Nizza verfendet. 

e) Dalmatiner Auch im adriatifhen Meere, an den dalmatifchen 
Küſten, findet ebenfalld eine bedeutende Sardellenfifherei ftatt und es mer: 
den diefelben befonders nach Griechenland und der Türkei audgeführt. Der 
hauptſächlichſte Bang gefchieht bei der Infel Life. 

f, Sitrifhe, kommen von Trieſt in den Bann. und find ſchlechtet, 
ala die italienifchen. 
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8) Brabanter, bie in den nörblihen Meeren gefangenen und größe: 
ren Sarbdellen. 

Kennzeichen der Güte. Die Sardellen müffen gut gepreßt, dicht 
gepadt, friſch und hart, äußerlich weich, innerlid röthlich und von anges 
nehmem Geruh und Geſchmack feyn. Weiche, gelb ausſehende und zers 
ftüdte taugen nichts, au ift alte Waare zu verwerfen. Gute Anchovis 
möüffen die gleihen Kennzeichen wie die Sardellen haben, dürfen aber nicht 
fo groß wie dieſe und, wenn das Fäßchen geöffnet wirb, nicht übelrie: 
chend feyn. 

Aufbewahrung. Der Artikel. muß in guten Gewölben in feft ver: 
wahrten Gebinden, jedes derfelben zu 5000 Stück, aufbewahrt werben; 
wird legtere Zahl überfhritten, fo find die Sardellen zu Elein, wird fie 
nicht erreicht, fo find fie zu groß und können nicht mit Vortheil verkauft 
werden. Auch in. Gläfern und Fleinen Gebinden werden fie gut verfchloffen 
aufgehoben. Doc ift ed nothwendig, daß man fleißig nad ihnen fieht und 
fie von Zeit zu Zeit mit Salzlake begießt. 

Nutzen und Gebraud. Man verwendet fie in den Haushaltungen 
zu Salat und Saucen, fowie fie auch eingefalzen und geräucert genoffen 
werben. 

Handel. Den größten Handel mit Sardellen und Andovis treiben 
die Franzofen und Italiener, an deren Hüften der Fang diefer Fifhe am 
bedeutendften betrieben wird. Bordeaur, Cette, Marfeille, Antibes, St. Tro: 
yez, St. Malo, Rochelle, Nantes, Genua und Livorno find die Haupthandels: 
plätze; diefelben verfenden die Sardellen in Eleineren Gebinden, Orboften, fo: 
wie in in Kijten verpadten Gläfern nad allen Gegenden; Port Louis allein 
verfendet jährlih gegen 1000 Oxhoft. Die italienischen Sardellen werden 
gewöhnlich über Nizara, Gigliv, Porto Longone, Livorno, Trieft u. ſ. w. 
nad den nördlichen Häfen verfendet. Der Handel mit fpanifchen, engli: 
fhen, dalmatiner und iftrifhen Sarbellen ift nicht fo bedeutend, wie der 
mit franzöfifchen und italienifchen, und ed werden noch die genannten Län— 
der mit legteren verfehen. — Hamburg importirte im Jahre 1848 8683 
Gebinde im Werth von 104,970 M,Be., erportirte dagegen aber nur für 
44,020 M.Bc. Sarbellen und Andovis. 

s  Berpaldungsweife. Provencer Anchovis kommen in Pleinen Ge: 
binden von 24 Pfd. und in halben von 12 Pfo., ſowie in Gläfern, die in Ki- 
ften gepadt find, zum Verſandt; die Sardellen dagegen kommen in größeren 
Gebinden oder in Oxhoften von Buchenholz, von denen A auf die GSeetonne 
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geben, in den Handel; die ficilianifchen werden in Fäffer von 200 Pfd. 
verpadt; die von der Inſel Gorgona verfendet Livorno in Heinen Tönn⸗ 
hen von 36 Pfd.; die norwegifhen werden in Kleinen Gebinden von Fi: 
ten= oder Föhrenholz verfendet; die englifhen find gewöhnlich in große 
Gebinde gepadt. Die 

Verkaufsweiſe der eingefalzenen und marinirten Sarbellen gefchiebt 
in mebr oder weniger Bleinen Tonnen, die der geräucherten nad der Zahl. 

Genua notirt fie per Originaltonne in Lire nuove, Anchovis per 
Rubbio von 25 Pfo. 

Livorno verkauft Anchovis in Tonnen von 38 Pfd., Sardellen in 
Faäßchen nah Lire tosc., 

Palermo per Barile von 80 Rotoli in Ducati. 

Marfeille verkauft Anchovis in Fäßchen von 24 Pfd. und in hal 
ben von 12 Pfd. oder in Flaſchen zu 1 Pfd., wovon 12 eine Gaiffetin 
ausmachen, 

Trieſt nah Ctrn. wien. Gew. in Gld. Conv. Brutto für Netto, 

Bremen per Anker in Thlr. Gold und 

Hamburg per Anker in M.Br. 


Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: in Del eingelegte per Ctr. 11 Thlr. oder 19 Gld. 
15 Kr., eingefalzene per Ctr. 1 Thlr. oder 1 Gld. 45 Ar. 

In Oeſterreich: per N.Ctr. 4 Gi, 


Hering, 


engl. Herring, franz. Hareng, ital. Aringa, holl. Haring, lat. Clupea Ha- 
rengus, der gewöhnlich eingefalzen in den Handel Fommende und in ber 
ganzen Welt befannte Seefifh mit bläulihem Rüden, weißem filberfarbe: 
nem Bauche, einem röthlihen led auf dem Kiemendeckel und einigen Zäb: 
nen in der Kinnlade. 

Aufentbalt. Der Hering bält fih im nördlichen Drean, insbe⸗ 
fondere aber im deutſchen Nordmeer auf; im Allgemeinen ift aber fein 
eigentlicher Aufenthaltsort bis jekt immer noch unbefannt, da fich die Be: 
banptung, daß er im Polarkreis lebe und nur auswandere, nicht beitätigt 
hat. Das Wahrfcheinlichite it, fagt Voigt, daß er auf dem Boden der 
See lebt, fib aus dem an den Hüften abgeſetzten Rogen entwidelt, und 
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daß nur die vollwüchfigen zur Zeit der Begattung in großen Maflen nad) 
dem Süden ziehen. Man trifft ihm aber auch nicht in der Nähe von Js— 
land und Grönland an, fomwie er überhaupt nur ſehr fpärlich über den 67. 
Grad hinaus vorkommt. Seine Züge wird man erft bejtimmt bei den Shet: 
landinfeln gewahr, wo fi ber Hauptzug oft meilenweit ausdehnt und in 
zwei Züge theilt, wovon ber eine an der Küfte von Großbritannien herunter 
gebt, der andere die Norbfee durchkreuzt und durch das Hattegat, den großen 
und Heinen Belt bis nad dem baltifchen Meer ziebt. Auch in den nordame: 
rifanifchen Gemwäffern zeigen fi große Züge bid zu den Breitengraden der 
beiden Carolinas. In der Cheaſebeakbah zeigt ſich jährlich der Hering in 
großen Maffen, fowie er fih auch oft an den Geftaden von Kamtſchatka 
bis herunter nad Japan findet. 

Im Frühjahr, befonders im April, zeigen fi die erſten Heringe, im 
Mai find fie Schon bedeutender und im Juni kommen fie in ganzen Schwär: 
men an die Küften der Shetlandeinfeln, gewöhnlich begleitet von einer 
Menge Vögel und Fiſche, denen fie ald Nahrung dienen. Sowie fih nun 
der Hering zeigt, welcher Bänfe von 5— 6 Meilen Länge, 2—3 Meilen 
Breite und einer beträchtlihen Höhe bildet, treibt er das Waſſer unter 
ftarfem Spülen und Riefeln vor fi ber und es entjteht eine Art unrubiger 
Strömung. Mitunter tauchen diefe Colonnen gegen 4 Stunde lang in die 
Tiefe des Meered und fteigen fodann wieder an die Oberfläche, was einen 
prächtigen Anblif gewährt, da ihre Schuppen beim bellen Sonnenfchein 
in den jchönjten Karben fpielen; auch geben ihre bellglängenden filberfar: 
benen Bäuche, die durh dad Drängen und ſchwankende Schwimmen der 
SHeringe oft nad oben kommen, bei Nacht einen bellen Schein, den ber 
Heringdfänger den Silberblid nennt. — Das erjte Hinderniß, fagt Mar 
Eullodh in einem Auszuge aud Pennant’d Zoologie, weldes dieſes 
Heer auf feinem Zuge nah Süden findet, find die Shetlandsinfeln, worauf 
der eine Flügel fih nad den öftlichen, der andere ſich nach den weſtlichen 
Ufern Großbritanniens wendet, fo daß alle Bayen und Buchten von ihnen 
befegt find. Die nah Often fteuernden nehmen ihren Weg nah Yarmouth, 
dem großen und längjt befannten Fangplatz für Heringe, und geben dann 
in den Ganal, wo fie beinabe gänzlich verfchwinden. Der weſtlich gehende 
Zug bietet fich zuerft den Hebriden dar, woſelbſt ebenfalld eine große fie: 
bende Heringsfiſcherei ſich befindet; hierauf wenden fie ſich gegen die nörd⸗ 
lihen Ufer Irlands; bier theilen fie fi) wieder, die eine Hälfte davon and) 
Welten und in den großen Ocean, in welchem fic verfchwindet, die andere 
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Hälfte aber in den irifhen Canal, wo fie den Bewohnern der Küften des⸗ 
felben eine willtommene und billige Nahrung liefern. Diefe Brigaden von 
Heringen, wie man fie füglih nennen fann, wenn fie fih vom Hauptzuge 
getrennt haben, find oft eigenfinnig in ihren Bewegungen und verändern 
ihre Richtungen häufig auf eine unerwartete Weife. 

Die beinahe alle Begriffe überfteigende Vermehrung des Herings macht 
ed nur möglih, daß troß der zahllofen Menge, die jährlih von den Men: 
fhen gefangen wird, und trog der außerordentlihen Maffe, welche den 
Fifhen und Vögeln ald Nahrung dient, doch noch nie ein Mangel an ihnen 
bemerkbar geweſen ift, obgleich man berechnet bat, daß jährlid allein an 
1000 Millionen gefangen werden. Der 

Bang befhäftigt jährlich eine ungeheuere Menſchenmaſſe aller Natio: 
nen, befonderd find es die Holländer, welche über die Hälfte der in den 
Handel kommenden Heringe liefern und bereitd im Jahre 1164 auf den 
Heringsfang auszogen, der im 17. Jahrhundert eine ſolche Höhe erreicht 
batte,. daß fie denfelben den rechten Arm der Stärke ihred Landes nannten. 
Und mit Recht Fonnten fie ihn fo nennen, da er ed war, ber bas Kleine, 
faum den Boden behauptende Sumpfland fo groß und mächtig zur See ge: 
macht bat. Der Fang allein befchäftigte im 17. Jahrhundert ſchon über 
450,000 Menfchen und brachte jährlih 100 Millionen Gulden ein. Durd 
ihn wurden Eleine Knaben ſchon mit der See vertraut und der Holländer 
galt und gilt jebt noch ala ein unerfchrodener, den Tod veradtender Ma: 
trofe, Aber auch die anderen fchifffahrttreibenden Völker blieben nicht zu: 
ruf, wenngleich bei ihnen der Kang nicht in fo enormem Maße getrieben 
wurde; Deutſchland brachte diefe Fifcherei ebenfalls jährlich ſchon gegen 10 
Millionen Thaler ein und die fämmtlichen nordifhen Länder, Schweden, 
Norwegen, Dänemark, England, Schottland, Frankreich, Amerika u. f. mw. 
batten auch einen nicht unbedeutenden Antheil daran. Jetzt bat England 
viel von diefem Erwerbszweig an fi geriffen und mit 12— 13,000 Fabr: 
zeugen bat man dort binnen 2 Jahren jedesmal 500,000 Tonnen, aljo 50 
Millionen gefangen. 

Da fih die Fifhe in fo außerordentliher Menge vorfinden, fo ift es 
natürlich auch leicht, folhe zu fangen, was befonders in der Nord- und 
Oſtſee, an den Küften von Großbritannien, Dänemark, Norwegen und 
Gotbland geſchieht. Der bolländifhe Heringsfang und Handel damit war 
immer der bedeutendfte; erjt feit der Zeit, wo die Engländer und Schweden 
ihr Augenmerf darauf richteten und die großen Vortheile, welche er ge: 
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währt, erfannten, au im Einfalgen derfelben mit mehr Sorafalt als frü- 
ber verfubren, it der holländiſche Heringshandel etwas zurüdgefommen, ob— 
gleich die holländiſchen Heringe am liebiten gefauft und allen übrigen vor— 
gezogen werden. Die bolländifhe Fifcherei gefchieht an den Küften von 
Großbritannien bei York, Scarborough, Fairhill u. f. w. mit Fahrzeugen, 
welche die Holläuder Buyſen nennen und deren fi die anderen Völker 
ebenfalld bedienen. Diefe Buyſen find von zwei. Kriegsichiffen zum Schug 
und zur Aufnahme der Kranken begleitet. Vor dem Johannistage darf 
fein bolländifcher Fifcher das Nek zum Heringsfang auswerfen, er hat dar: 
auf, jowie daß das Einfalzen der Heringe mit der erforderlichen Reinlich: 
feit und Ordnung gefchebe und der Verkauf nicht eher beginne, als bis fie 
die gehörige Zeit im Salze gelegen haben, einen Eid abzulegen. Sobald 
die Heringe ankommen, werden große Netze, oft 1000-1200 Fuß lang, 
ausgeipannt, welche oben durch leere Tonnen gehalten, unten mit Steinen 
beichwert find, fo daß fie, durch das eingeſogene Waffer fteif, wie eine fefte 
Wand jteben. Die von Hanf gefertigten Nebe halten nur ein Jahr, fie 
werden deßhalb jett aus gelber perfifcher Seide gemacht, wo fie doch we— 
nigſtens drei Jahre halten. Bei dem Gebrauch werden diefe Netze geräu— 
chert, damit ihre helle Farbe die Heringe nicht fheu made. Die Weite 
der Mafchen ift geſetzlich vorgefchrieben und dürfen diefelben nicht en— 
ger als einen Zoll ſeyn, damit nicht zu viel junge Brut gefangen wird. 
Nach Sonnenuntergang werden die Nete ausgeworfen und am folgenden 
Morgen eine oder ein Paar Stunden nad) Sonnenaufgang wieder heraus: 
gezogen, um an diefem Tage nicht wieder audgeworfen zu werden, da man 
mit der Zubereitung der Fiſche den Tag über vollitändig beſchäftigt iſt. 
Oft geben die anjtrömenden Heringe augenblidlih in diefe Nebe hinein, 
in welden fie mit ihren breiten Kiemendedeln hängen bleiben, und wenn 
das Glüf gut ift, kann man das Netz ſchon nach zwei Stunden aufwinden, 
was aber immer mit viel Schwierigkeit gefhiebt und manchmal drei Stunden 
dauert. Iſt das Netz endlich aufgewunden, fo werden die fchnell wegiterbenden 
Fiſche herausgenommen, es wird ihnen die Kehle aufgefchnitten, fie werden 
von den KHiemen und Därmen entleert, fodann vorläufig in mit Seewajfer 
gefüllte Tonnen geworfen und nachmals in Tonnen mit Lagen gröblich zer: 
ijtoßenen Serfalzes verpadt. Natürlich bängt der Fang immer von Umſtän— 
den ab und man erhält auf einen Zug 3—7, ja fogar 10—12 Laſt. Da 
den Tag über höchſtens 5 Laſt gekeelt, d. b. ausgeweidet werben Eönnen, fu 
wird das, was darüber ift, mach vorbergegangenem Kochen ganz leicht eins 
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gefalzen und in die Schuiten geworfen. Hat die Buyſe ihre Ladung, jo 
fährt fie an das Land zurüd, löſcht diefelbe und tritt, mit neuem Seife: 
bedarf verfeben, ihre zweite Reife an. Bekannt ijt die befondere Achtung, 
die auf die erften angefommenen Heringe gelegt wird und melde die vor: 
nehmften Perfonen, denen fie überreicht werden, mit vielem Gelde bezablen. 
Wenn früb bei Ankunft die Tonne in Amjterdam noch 500 Gulden koſtet, 
fo ift ihre Preid Nachmittags kaum 60 Gulden. Natürlid wählt man bie 
bejterr dazu aus. Die bolländifhe Regierung bat, wie in Betreff der Fi- 
fcherei, fo auch des Einfalzend und der Behandlung der Heringe beion: 
dere Geſetze gegeben und in allen Seeftädten, von wo auf diefen Fang 
ausgerüftet wird, Probirmeifter angeftellt, die das Fach binlänglich ver: 
ſtehen und angemwiefen find, auf die gefalzene Waare genau zu achten, fie 
gehörig zu unterfuhen und auf Alles zu merken, was der Güte der Waare 
abgebt, da diefe fowohl von dem richtigen Einfalzen, von der Gattung 
Salz, welche dazu genommen wird, ald auch von der Reinheit während ber 
Arbeit, fomwie der Gefäße abhängig ift. Ferner haben die Probirmeijter 
ihr Augenmer? darauf zu richten, daß die Sorte Hering diejenige fei, für 
welche fie ausgegeben wird, und ed dient dad Nachſehen diefer Leute dazu, 
die verfhiedenen Sorten gehörig zu fepariren und vor dem Einfchiffen zu 
bezeichnen, was man zirfeln nennt und was dadurch geſchieht, daß ein 
Ring zwiſchen die oberften Reifen und Bauchreifen auf die Tonne gebrannt 
wird, was aber nicht eher geſchehen darf, als bis 8-10 Tage vergan- 
gen find, während welder der Hering im Pökel gelegen bat. Die gan: 
zen Tonnen, in melden er verpaft wird, dürfen nicht aus meniger ala 
13 Dauben, Boden und Dedel höchſtens aus 3 Stücken gemadt fenn. 
Die Dauben felbft dürfen an den Enden nicht dicker ald 4 Zoll und im 
Bauch nicht über 4 Zoll did feun; jede Tonne muß 1000— 1200 Stüd 
Heringe enthalten. 

Der Fang in der Oftfee gefchieht meiſt mit Stellnegen oder, wie fie 
die Fifcher nennen, Manzen von ungefähr 12— 24 Klafter Länge und 1} 
Klafter Tiefe, mit Mafchen, die bei ftraff angezogenem Netze 14—16 Ano: 
ten rbein. halten. An allen vier Seiten find fie mit Leinen eingefaßt und 
werden vermittelt 1—2 Fuß langer Hafen an einer ftärkeren 2eine befe: 
ftigt. Um dieſes Neb tiefer oder flacher ftellen zu können, werden am un: 
teren Rande deffelben Steine befeitigt; da nun die Tragflotten nad oben, 
die Steine aber nad unten ziehen, fo muß fih dad Netz natürlich ausfpan: 
nen und die Stellung einer Mauer befommen, in deren Mafchenlöchern der 
Hering hängen bleibt. 
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In England und bei mehreren anderen Nationen ift eine andere is 
fherei üblich, bei welcher die dazu gebraudten Manzen aus boppeltem fei- 
nem Hanfgarn gemacht find und des Anhängens der Steine nicht bebürfen, 
da fie durch ihre eigene Schwere zum Sinken gebradt werden. Oft wer: 
den 30 ımd mehr Rebe zufammengebunden und durch ein großes Boot, das 
mit 4—5 Fiſchern befegt ift, in die See gebradt, wo fie nad und nad 
über Bord gefhoben werden, um die ganze Nepreibe in die See hinauszu— 
treiben; während dies gefchiebt, entfernen ſich die Fiſcher mit ihrem Boote 
immer weiter vom Plate ded Anfangs, die Nebe gber bleiben in der See 
fteben. Nachdem dies gefcheben ift, werben alle Segel feit gemacht, das 
eine Ende der Nebleine wird um den Maft des Bootes gefchlagen und man 
erwartet, wenig treibend, die anderen Manzen. Dabei liegt das Boot wie 
vor Anker, die in einer langen geraden Reihe vor dem Vordertheil ſchwim— 
menden Nebe werden ausgeſpannt und je beffer die Ausipannung der Ma— 
ſchen gefchieht, einen deſto befferen Bang giebt es. 


Der Fang darf nit vor dem 25. Juli und nicht nah dem 25. Ja= 
nuar gefchehen. Je nad Verſchiedenheit der Zeit, während welcher bie 
Heringe gefangen werben, erbalten fie befondere Bezeichnungen, ald: Jo: 
hanni-, Jacobi-, Bartbolomäi= oder Kreuzgbrandberinge, melde in 
befonderd gezeichnete Tonnen verpadt und in den Handel gebracht werden. 
Der Johannibrand, d. b. der von Johanni bid Jacobi gefangene Hering, 
mird mit grobem Salz eingelegt und erfi nah 10 Tagen verkauft. Der 
Jacobibrand, d. b. der nah Jacobi gefangene Hering, wird auf der See 
fhon leicht gefalzen, am Lande aber wieder umgepadt und von Neuem ge: 
falzen, damit er fih länger balte. Der Bartbolomäibrand wird nad) 
dem 24. Auguft gefifcht und davon viel über Köln nah den Rheingegenden 
gefandt, mweßhalb er auch Eleiner oder Fölnifher Brand genannt wird; 
auf den Tonnen ift das Fölnifhe Stadtwappen eingebrannt. Der nach dem 
17. September gefangene befommt ald Zeichen dad Stadtwappen mit einer 
Krone darüber und beißt, weil er ſtark nah Rouen gebt, auch großer oder 
rouenfher Brand. 


Sorten. Die Heringe werden entweder nach den Ländern, welde 
fi mit ihrem ang befhäftigen, benannt oder fie erbalten ihre Namen je 
nad der Güte, ale: 


1) Zunaferns:, Maikens- oder Maatjedberinge, find die zuerſt 
im Juli aefangenen, fie haben das zarteite Fleiſch und Feine Eingeweide, 
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alfo weder Mil noch Rogen, und müffen forgfültig behandelt werben; das 
Zeichen derfelben auf den Tonnen ift )) und das ber 

2) Maikenswrack, derjenigen, welche mit weniger Sorgfalt beban- 
delt wurden und deßhalb ſchlechter ausgefallen find, ift ). 

3) Maifenswradwrad oder Stanf, find noch fchlechter, ala die vo: 
rigen, reiner Ausſchuß und ihrer Verpackung wird dad Zeichen X aufge: 
brannt. 

4) Vollhering, auch guter Hering, ift der im Auguft gefangene, 
er hat weder Rogen noch Mil und die Tonnen, in welche er verpadt wird, 
find mit dem Zeihen — verfeben. Die beiden geringeren oder Ausſchuß⸗ 
forten find: 

5) Vollberingdwrad mit in den Boden der Tonne eingebrann: 
tem — und 

6) Vollheringswrackwrack mit dem Zeichen h oder rh- 

7) Brandbering, ift ein guter, voller Hering, welcher fogleih an 
Ort und Stelle forgfältig und feft gepackt wird, fo daß man ihm nicht wie 
die anderen Sorten umpaden darf. Auf jeder folder Tonne befindet fi 
das Wappen der bolländifhen Stadt, in welcher er gepackt wurde, nebil 
einem doppelten Zirkel eingebrannt, neben diefem Wappen wird in Sam: 
burg noch ein zweiter Zirkel gezogen, doch fo, daß er den erfleren nicht 
berührt, alfo wie nebenftehend: &d. Die nah Hamburg kommenden 
SHeringe werden gewöhnlich nochmald umgepadt, ba dies in Holland nicht 
mit der gehörigen Feltigkeit geſchieht; eine Ausnahme macht man aber mit 
den Brandberingen, da diefe bereits in Holland ſchon forgfältig verpadt 
werden. 

Die weiteren Bezeihnungen der Hamburger beziehen fih auf guten 
Volldering und feine ſchlechteren Sorten und diefe erhalten folgende Zei: 
hen eingebrannt: umgepadter Vollhering ©, WBollheringswrad —&, Boll: 
beringswradwrad ; der Stanfhering wird mit U oder \Y bezeichnet. 

8) Vor- oder Großbering, ift der zu früh gefangene und darf 
nicht an den Markt gebradht werden. 

9) Hohl- oder FZhlenberinge, find folde, welde ſchon gelaicht ba: 
ben, alfo ohne Nogen und Mil find. Diefe Sorte ift fehlecht und mird 
nicht gern im Handel geführt. 

Außer den genannten Sorten unterfcheidet man aud noch: 

1) Küftenbering, den an der Dftfee gefangenen; 

2) Strandbering, den an den norddeutichen Hüften gefangenen:; 
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3) Binnenhering, den in den Strommündungen, Buchten und 
Binnenwaffern gefangenen. 

Hinfihtlih der Länder, deren Einwohner fih mit der Heringafifcherei 
beichäftigen und mit ihrem Kang einen bedeutenden Handel treiben, unter: 
fheidet man: | 

1) Holländifhe Heringe, ald die beften, weil auf diefe fehr viel 
Sorgfalt verwendet wird und ihre Zubereitung u. f. w. unter der Aufficht 
von Negierungsbeamten ftebt. Die hauptſächlichſte Fifcherei wird von den 
Städten Enfhuizen, de Ryp in Nordholland, zu Vlaardingen an der Maas 
und zu Maasfluis betrieben. 

2) Irländifche, find etwas geringer, als die holländiſchen; die von 
Dublin und Yarmouth werden wegen des guten Salzes, das man dazu 
nimmt, befonders geſchätzt, dod wird das Gortiren nicht ganz genau ge— 
nommen, weßhalb die Gebinde aud gewöhnlich etwas geringere Waare ent: 
halten. Auch Limmerif, Waterford, Galway u. |. mw. liefern viele Heringe 
nad dem füdlihen Europa. Die Heringe vom legten Fange find übrigens 
immer befler, als die von den vorhergehenden Fängen. 

3) Schottiſche, find unter allen die größten, das Fleifch aber ift 
troden und der Geſchmack nichts weniger ald fein. Sie find nicht gut ges 
falzen, fchledht gepadt und die Tonnen find aus ſchlechtem Holze gearbeitet. 

4) Emdenſche, kommen ben bolländifchen fait ganz gleih, ebenfo 
auch die 

5) altonaer oder vlämiſchen Heringe. 

6) Bergenfche oder norwegische, aus Drontbeim u.f.w. Diefe 
Sorte würde ebenfalld gut feun, da fie aber fait ebenjo wie die fchottifchen 
behandelt, auch in Gebinde von ſchlechtem Holz gepadt und dabei, fowie 
beim Einfalzen wenig Sorgfalt und ſchlechtes Salz verwendet wird, fo ſte— 
ben fie, befonders im Geſchmack, den holländifchen fehr nad). 

7) Däniſche, find fehr Flein und halten fich nicht lange; fie werden 
bauptfählich bei Aalborg und Rypen gefangen und ſtehen den bolländifchen, 
emdenfchen, irländifchen uw. f. w. bei Weiten nad. 

8) Schmwedifche, ebenfalld Fleine, magere Heringe, die ſich aber viel län- 
ger, ala die vorigen halten; diefelben find, obgleich man fie jebt mit mehr Sorg⸗ 
falt behandelt, doch nicht fo gut, als die holländischen, oftfriefifchen und vlä⸗— 
mifchen. Der größte Theil gebt nah dem Mittelmeer, der Oftfee und Ame— 
rifa; auch merden viele zu Thran verwendet. Die Hauptpläge find Udde— 


> 


718 N. Abtheilung. Das Thierreich. 


walla, Göthaborg und Marjtrand, von wo jährlih über 200,000 Tonnen 
verführt werben. 

9) Franzöſiſche, find wenig werth und kommen aud bei ung faſt 
gar nicht in den Handel. Das Einſalzen diefer Heringe geſchieht erft am 
Lande, weßhalb fie nicht die Güte haben fünnen, wie die am Bord einge: 
falzenen bolländifchen oder anderen Sorten. Man unterfeheidet in Frank: 
reich Hareng de marque, als die vorzüglichften; Hareng de marque moyen- 
ne, etwas geringer und Pleiner, Hareng petite marque, noch fchlechter und 
endlich Hareng de droguerie, Elein, unanfehnlih und nicht zum Werjenden 
geeignet. Der Heringsfang wird befonderd von den Städten Dieppe, Te: 
camp und Dünkirchen betrieben. 

Neben den bis jegt angeführten Arten von eingefalzenem oder Pöfel: 
bering nehmen die Holländer, Holjteiner, Medlenburger, Engländer u. f. w. 
die nah Bartholomäi gefangenen und nicht zum Cinfalzen tauglichen He: 
ringe mit nach Haufe und räucern biefelben, wo fie dann unter dem Na: 
men Bücklinge oder boll. Boefinge in den Kandel gebracht werden 
und eine mitunter fehr beliebte Speife find. Um diefelben zu räuchern, 
werden die Fiſche gefehlt, von geronnenem Blute gereinigt und mit Sal; 
vermifcht; nachdem fie mehrere Stunden im Salze gelegen haben, reiht 
man fie an hölzernen Spießen auf und bringt fie in einen befonders dazu 
eingerichteten Ofen, in welchem man ein euer anmacht, das mehr Raub 
ald Flamme giebt, wozu man am beften Wacholder, eihene Späne, Säge: 
fpäne, Moos u. f. w. benugt. Zum Durchräuchern find ungefähr 6 Stun: 
den nothwendig. Die bolländifhen Strobbüdlinge werden befonders 
in Norbholland gefangen, in Strohpacken gelegt und von Harderwyk aus 
in bedeutenden Quantitäten verfendet. 

Kennzeihen der Güte. Man kann wohl bei der Allgemeinheit 
ded Heringsverbraudes von Jedermann erwarten, daß er einen guten von 
einem ſchlechten Hering zu unterfcheiden weiß, wir wollen aber dennoch troß 
diefer Borausfegung anführen, was man von einem gut zubereiteten He 
ring zu verlangen bat. Ein guter Hering muß von einer Nacht ded Fan: 
ges und nicht älter, mit gutem Salze gepöfelt, fett, fleifhig, derb, von 
weißer Farbe, gleiher Größe, mit breitem, fleifhigem Rüden verfehen, ver 
Geſchmack des Fleifches mild und füß, fowie die Augäpfel bel und weiß 
feyn. Ueberdieß müſſen die Tonnen feft vermadht, gut gebunden und mit 
genügender Lake gefüllt in den Handel gebracht werden. Schmierige, mit 
weichem und röthlichem Fleiſche verfehene Heringe, welde die Haut nit 
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gut abfhälen laffen und deren Augäpfel braun gefärbt find, taugen nichts 
und müffen verworfen werden. j 

Aufbewahrung. Die Heringe müffen den Winter über an lufti- 
gen, im Sommer aber an Fühlen und reinlich gehaltenen Orten aufbewahrt 
werden; geſchieht dieß nicht, fo verderben diefelben in kurzer Zeit. 

Nutzen und Gebrauch des Herings ift bekannt. Derfelbe bildet 
eine fehr gefunde Speife und ijt als ein dad Wohlbefinden berjtellended, 
überhaupt mwohlthätiged Nahrungsmittel bekannt; wegen des Reizes, den er 
gewährt, hat er den Ruf eined Heilmitteld, was namentlich mit der Se: 
ringsmilh der Fall iſt, welche man gegen die Halsſchwindſucht gebraucht. 
Wo man ihn in zu großer Menge fängt und nicht ſämmtlich einfalzen Tann, 
wird er zur Thrangewinnung benußt; dieſer Thran ift klar und gut und 
wird ſowohl zum Brennen, ald aud bei der Fabrikation des Leders ver: 
wendet. Im Rotbfall kann man auch den ganzen Fiſch ald Dünger ge— 
brauden. 

Gefhihte und Handel. Die Alten fannten den Hering nicht, 
da er fih nit im Mittelmeere findet, au ift unbekannt, wann fein Bang 
zuerft im Großen verfucht worden ijt, doc iſt ed gewiß, daß er ſchon im 
Mittelalter ftattfand, da Papſt Alerander III. um das Jahr 1160 den Nord: 
deutfchen diefe Beſchäftigung auh an Sonn- und Feittagen zu treiben er- 
laubte. Im Jahre 1164 war der Heringsfang bei den Holländern ebenfalls 
fhon im Gange, obgleih man nur wenig Spuren einer ausgedehnten Fi- 
fherei bis zur Mitte des 13. Jahrhunderts findet. Am meiften befchäftig- 
ten fie fih Anfangs mit dem Kabeljaufang in der Nordfee, worauf ſchon 
die Beinamen der beiden politifchen Parteien, welche die Grafihaft Holland 
in der letzten Hälfte des 14. Jahrhundert? dur ihre Streitigkeiten und 
Fehden beunruhigten und fih die Kabeljau: und Angelpartei nannten, hin— 
deuten. So wichtig aber auch der Kabeljaufang war, fo wurde doch fehr 
bald die SHeringsfifcherei weit wichtiger. Man fest den Beginn derfelben 
in die legte Hälfte des 13. Jahrhunderts und ftüßt fih dabei auf ein 
Schreiben Eduard's I. vom Jahre 1295, worin den Holländern, Zeeländern 
und Friefen die Erlaubniß ertbeilt wird, an den englifhen Nordſeeküſten 
die Heringäfifcherei zu betreiben. Indeß ift, wie wir ſchon oben fagten, 
biefe Fifcherei von ben Holländern ſchon früher betrieben worden, aber fo 
viel ift gewiß, daß der Zug der Heringe bid gegen die Mitte des 17. Jahr: 
‚hundert? mehr nach der Oſtſee, ald nad der Nordfee ging. Daher hatten 
viele Jahrhunderte hindurch die Bewohner der Oftfeefüften den Fang allein. 
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Bis in das 13. Jahrhundert drängten fi die Häringe an der pommerfchen 
Küfte in folden Maffen zufammen, daß man fie, wie erzäblt wird, mit 
den Händen fangen Fonnte. Died gebt auch aus einer Urkunde von 1266 
bervor, in welcher Barnim I., Herzog in Pommern, der Stadt Eolberg die 
Freiheit, ohne Abtragung eined Zolled Heringe zu fangen, ertbeilt bat. 
Duisburg’d Ordenschronik vom Jahre 1313 fagt dagegen 47 Jahre fpä- 
ter: „In diefem Jahre hat man an Heringen, weldhe von undenklichen 
Zeiten ber in Preußen fo überflüffig gewefen find, einen Mangel gebabt.” 
Im Zabre 1124 Eoftete in Pommern ein ganzer Wagen voll frifcher He: 
ringe nicht mehr als einen Pfennig, wie der Biograph des Bifchofs Otto 
von Bamberg berichtet. Im fpäteren Zeiten zogen die Geringe mebr nad 
der preußifchen, Eurländifchen und liefländifhen Küfte und, wie wir oben 
fhon gefehben haben, von da im Jahre 1313 nad der Küfte von Schonen 
und endlich nach der norwegiihen Küfte, wo fie fi ebenfalld, wie an ber 
pommerfchen, in fo gedrängten Schaaren gezeigt haben follen, daß man fie 
mit den Händen fangen fonnte. Doch waren fie fhon im 10. Zahrbundert 
an den norwegifhen Küſten ſehr bäufig und überhaupt änderten fich oft 
ihre Züge, was natürlih die Fiſcher am fchmerzlichiten. fühlen mußten. 
Im 14. Jahrhundert wurden bidweilen mebrere Taufend europäifche Fahr: 
zeuge an der Küfte Norwegens gezählt, die fih zum Zange und Einkaufe 
bier verfammelten. Die Geftade der umliegenden Infeln waren mit un 
zähligen Fiſcherhütten bededt. Lübeck bielt ſchon vor der Mitte des 13. 
Jahrhunderts einen eigenen Vogt an der fihonenfchen Küfte, der auf den 
Heringsmärkften in Faljterbo und Skanör die untere Gerichtöbarfeit über 
die lübecker Heringsfänger ausübte. Der Vogt befam zu feiner Befolduma 
31 Mark Pfennige und zu Geſchenken an die ſchonenſchen Herren ein bal- 
be3 Dutzend Unterkleider und ein Faß Wein. Nachdem feit der Mitte des 
13. Jahrhunderts auch die Holländer die norwegifchen und dänifchen Küften 
des Heringsfanges halber befucht hatten, wurde denen aus Amfterdam, Ent: 
huizen und Wieringen 1368 ein Stüd Land an der Küfte Schonens jene? 
Zwedes wegen eingeräumt, was die aus Campen (in der Nähe ded Zupder⸗ 
fees) fhon früher erlangt hatten. 

Unfer hauptſaͤchlichſtes Augenmerk haben wir aber auf die englifchen 
und ſchottiſchen Hüften zu richten; bier waren vor Allen die Holländer mit 
ihren Schiffen auf dem Fang und diefe Küften wurden die Goldgrube für 
Holland. Schon..vben fagten wir, daß die Richtung der Heringszüge ſich 
nicht überall gleich ift, fondern daß fich diefelben mitunter eben fo ſtark nad 
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der Nordfee, wie nach der Oſtſee wendeten. Daher kommt fchon im 10. 
und 11. Jahrhundert der Heringszehnte in Calais, Grevelingen u. ſ. w. 
vor und nah einer Urkunde von 1197 mußte das Städtchen Dunwich in 
Suffolf einen jäbrliden Zins von 24,000 Heringen entrichten, Man nimmt 
auh an, daß Wilhelm Beukelszoon in Biervliet (in Staatöflandern und 
an der Weiterfchelde), der 1397 ftarb und den man ziemlich allgemein für 
den Erfinder der Kunfl, Heringe auszumeiden und zu pöfeln, bält, dieſe 
Kunft doch nur vervollfommnet, nicht aber aufgebracht habe. Won diefer 
Zeit an datirt fi die glänzende Periode des bolländifhen Heringsfanges. 
Als zwifchen Frankreich und dem Herzogtum Burgund (dem niederländis 
fhen Provinzen) 1520 ein Krieg audzubrechen drohte, brachten es die 
Stände der Grafſchaft Holland dahin, daß eine Flotte von 9 Kriegsfahr⸗ 
zeugen zur Befhügung des Heringsfanges ausgerüftet und legterer auf eine 
beftimmte Zeit zu Gunjten der Holländer und Franzofen für frei erflärt 
wurde. Im Jahre 1541 wurde zwilchen Jacob V. von Schottland und 
dem Herzog von Burgund ein Vergleich abgefhloffen, deſſen Hauptgegen: 
fand die Freiheit des KHeringäfanges war. Im Jahre 1553 ſchickte Enk— 
buizen allein 140 Buyſen auf den Heringsfang aus, der für ganz Holland 
damals eine jährliche Ausbeute von 40,000 Laſt Heringe lieferte. Die Laft 
Heringe Eoftete zu jener Zeit etwa 200 Gulden, folglih machte dieß eine 
Summe von jährlid 8 Mill. Gulden aus. 1416 verfertigte man in Enk— 
buizen das erſte Heringsnetz und um die nämliche Zeit liefen von bier, wie 
von der benachbarten Stadt Hoorn, ähnliche Buyfen aus, wie fie heute noch 
gebräuchlich find, 

Nicht ſehr erbeblih und auch nur von kurzer Dauer war der Nach— 
theil, den die bolländifche Heringäfifcherei durch die Streitigkeiten mit Eng— 
land im Anfange und um die Mitte des 17. Jahrhunderts erlitt. Jacob I. 
verbot 1608 allen Ausländern, an der englifchen und fchottifchen Küſte zu 
fifhen und den Holländern blieb, nachdem ein mit der britifhen Regierung 
abgefjchloffener Vergleich nicht gehalten worden war, nur offene Gemalt 
übrig, um fih in jenen Gewäſſern zu behaupten. Im Jahre 1636 erging 
ein neues nachdrüdliches Verbot von Carl I. und diesmal Fonnten die Hol⸗ 
länder nur gegen die Summe von 30,000 Pfd. Sterl. die Rücknahme des- 
felben erfaufen. Unter Grommell brach ein dritter Sturm los. Der engs 
liſche Admiral Blafe griff 1652 die holländifche Herings- und die fie be: 
dedende Kriegäflotte an; der holländifhe Admiral Tromp eilte zu Hülfe, 
aber ein Sturm hinderte ihn, fein Vorhaben auszuführen und nad mans 
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nigfahen Verluſten waren die Holländer frob, daß fie am Ende die Frei- 
beit erbielten, 10 Meilen von der englifchen Küfte ihre Fifcherei betreiben 
zu dürfen. So nadtbeilig alle diefe Stürme für die hulländifche Herings- 
fiiherei auch fenn mochten umd fo viele Verlufte Holland dadurd erlitt, fo 
bob ſich doch während bes 17. Jahrhunderts die Fifcherei immer mehr und 
erft feit dem Anfange des 18. Jahrhunderts, als auch andere Nationen ans 
fingen, den Heringsfang zu betreiben, kam der bolländifche allmählig in Verfall. 

Im Anfange des 17. Jahrhunderts, ald die Holländer noch ſehr we: 
nige Concurrenten hatten, auch ungleich mehr Heringe als fpäter confumirt 
wurden, fchieten fie bis auf 3000 Bunfen nach der engliſchen und ſchotti— 
fhen Küfte auf den Heringsfang aus. Die Holländer felbft gaben in ihrer 
Rorftellung, die fie Jacob I. überreichten, um ihn zu veranlaffen, fein Ver: 
bot zurüdzunehmen, die Anzahl der Menfchen, die fih in Holland vom 
Heringdfange nährten, auf 60,000 an. Benjamin Worſtley, den Carl IL 
1667 nah Holland fendete, um Erfundigungen über die bolländifche Fiſche— 
rei in der Nordfee einzuzieben, ſchlug in feinem deßhalb ertheilten Berichte 
den Werth der jährlichen Ausbeute des Herings- und Kabeljanfanged weit 
höher an, ald den jährlihen Ertrag aus den englifhen und franzöfifchen 
Mannfakturen und Fabriken zufammengenommen. 

Allgemeine Abnahme der Confumtion und die regere Theilnahme der 
anderen Nationen an dieſer Fifcherei führten, wie ſchon bemerft, den Ber: 
fall der bolländifchen allmählig berbei. In der lebten Hälfte des 18. Jahr 
hunderts war befonderd Schweden außerordentlih thätig, vorzüglich an 
der fchwedifchen Küfte des Kattegatd, und führte gegen 130,000 Tonnen 
Heringe in andere Zänder, die ihren Bedarf früher von den Holländern er: 
halten hatten, and. Auch erlitten die Holländer einen bedeutenden Verluſt 
durch die im Jahre 1770 in Emden errichtete Heringäfifcherei : Compagnie; 
diefelbe ſchickte Schon im erften Jahre ihres Beſtehens 6 Bunfen, im Jahre 
1776,14, dann 15, 22, 24 und im Jahre 1786 ſchon 45 Bunfen aus, de: 
ren Fang einen reinen Gewinn von menigftens 200,000 Gulden abmarf, 
eine Summe, die vorher ebenfalld den KHolländern zugefloffen war. Auch 
die Engländer und Ftanzoſen legten fich fchon gegen die Mitte des 18. 
Jahrhunderts mit immer mehr Eifer auf den Heringsfang und der Wertb 
der franzöfifhen Fifcherei verdoppelte ſich *). 

Aus diefer Eurzen Gefchichte der Heringsfiſcherei erfeben wir fchon, 
daß der Heringshandel von allen Nationen, welche Schiffe zu diefem Fang 


*) Ungemwitter, Handelsgeſchichte. 
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andfenden, außerordentlich lebhaft betrieben wird und befonders zeichnen 
fih darin Holland, England, Norwegen, Schweden, Dänemark u. ſ. w. aus, 
Erſteres fendet feine Heringe bauptfählich nah Frankreich, Spanien, Por: 
tugal, Deutfchland und Polen, jedoch nicht mehr in den großen Quantitä> 
ten wie früher, da die Dänen, Norweger und Schweden, welche hauptſäch— 
lich die deutfchen Seeftädte Hamburg, Bremen, Lübef, Danzig, Stettin, 
Königdberg u. ſ. w. damit verfehen, ihrem Handel viel Schaden thun. 
Dänemark verfendet Heringe von Kopenhagen, Altona, Aalborg u. ſ. w. aus in 
bedeutenden Quantitäten ebenfalld nach den Küftenjtädten der Oft: und Nord 
fee. Die ſchwediſchen Geringe haben in neuerer Zeit einen bedeutenderen 
Abſatz gefunden als früber, da fie zu einem außerordentlich billigen Preife 
abgelaffen werden; die hauptfählichften Ausfuhrpläße find Udawalla, Mar: 
firand, Göthaborg, fowie noch mehrere andere Häfen, welche diefen Artikel 
nah Franfreihb, Spanien, den Küſten des Mittelmeered, Amerifa und den 
Häfen der Dftfee abfeken, welchen Abfat man gut auf 100,000 Tonnen 
angeben kann. Obgleich die genannten Länder und Seeplätze die Haupt: 
bezugdpläße der Heringe find, fo concentrirt fih do ein großer Theil dies 
ſes Handels in Hamburg, Bremen, Danzig, Stettin, Königsberg, außer 
welchen Städten auch noch Lübeck, Wismar, Stralfund, Noftod einen, wenn 
auch nicht fo ftarfen Antheil, wie die vorigen, daran nehmen. Man findet 
in den genannten Städten Heringe von allen den oben erwähnten Ländern, 
doc befteht immer der größere Theil aus holländifhen, ſchwediſchen und 
normwegijchen. 

Wie wir jhon oben erwähnten, werden in Hamburg alle für Nord— 
deutfchland beftimmten, an dieſen Pla& Fommenden Heringe umgepadt und 
aufgefüllt, daffelbe geichieht ebenfalld in Bremen und Magdeburg; bei den 
jenigen, welche nad Böhmen, Mähren, Kleinpolen u. f. w. beftimmt find, 
gefchieht das Umpacken in Breslau und Cottbus. Bei dem Umpaden in 
Hamburg, wovon nur die Brandheringe ausgenommen find, werben bie 
Tonnen mit neuen Zeichen verfehen und fodann erſt weiter verfendet. 

Hamburg importirte im Jahre 1848: 

and Großbritannien . . . . 33,308 Tonnen zu 551,040 M.Br., 


— den Niederlanden . . . 1589 — — 141640 — 
— Oldenburg und Oftfriedland 49 — — 9800 — 
— Atma . » » 2 2 2 ..9800 — — 132,830 — 
übrige Einfuhr . : 12 7° — — 2830 — 


50,269 Tonnen zu 744,170 M.Br. 
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Bon diefem Quantum erportirte ed wieder 42,438 Colli zu 651,260 M. Bc. 

Im Sabre 1849 importirte ed dagegen 71,250 Tonnen bolländifche, 
fhottifhe und Fettberinge, melde bis auf 9,050 Tonnen wieder verfauft 
wurden. 

Stettin importirte im Jahre 1849 im Ganzen 149,000 Tonnen 
fchottifhe, 18,000 Tonnen norwegiihe, 12,000 Tonnen norwegifche Fett: 
beringe und 5,500 Tonnen Küftenheringe. Bon Stettin aud wurde früher 
bauptfächlich viel nah Böhmen gefendet, befonders ſchottiſche Heringe, aber 
durch die im Jahre 1848 eingetretene Ermäßigung der Elbzölle bezieht jegt 
Böhmen feinen Bedarf viel billiger aus Hamburg, wodurch Stettin einen 
Schaden von wenigſtens 15,000 Tonnen bat. Der Gefammtabzug von He: 
ringen betrug im Jahre 1849 161,920 Tonnen. Wäre der Verbraud der 
Heringe im Süden beliebter, fo würde ein Abfag dabin durch die jegt an: 
gelegten Eifenbahnen für Stettin zu erwarten feyn, fo aber ift dies durch— 
aus nicht der Fall und der Ausfall der oben angeführten 15,000 Tonnen 
mehr oder weniger wird fehmwerlih fo bald zu erfeten ſeyn. Holländiſche 
Heringe kommen wenig oder gar nicht, wie died 1849 der Kal war, nad 
Stettin; das Meifte wird aus Schottland eingeführt. Der Zollverein be: 
zieht ebenfalld eine große Menge Heringe von Stettin. 

Auf den Preisliften von Hamburg findet man die Heringe in folgen: 
den Sorten notirt: 1) emdener und bolländifche ald gleih gut und zwar 
Volle, Maatjes- und Ihlenheringe, 2) fchottifche, 3) bergener und dront: 
beimer Flofen, 4) hriftianer Vollberinge und 5) flavanger. Die erfte Sorte 
ift noch einmal fo theuer ald die lebte. 

In Königdberg fortirt man die Heringe in Gutgut, Enkel: 
braf, Doppelbraf und Kreuzgut, wovon ebenfalld jede Tonne ihr 
Unterfcheidungszeichen hat. Die 

Berfendungdmweife gefhieht nach Seelaft oder Fradtlaft von 13 
Tonnen, die gewöhnliche Lajt nur zu 12 Tonnen. Die bolländifhen Ton— 
nen, fowie einige diefen gleichfommende, follen jede 1200 Stück enthalten, 
e8 werden aber meift nur 1000-1100 Stüd darin angetroffen. Die ſchot— 
tifhen Heringe find viel größer und enthält eine Tonne nur 400-500 Stück. 

Berfaufdweife: 

Amfterdam verfauft Heringe per 12 Tonnen oder per 1 Tonne in 
Gld. boll. mit 3 oder 58 per Tonne Zara, 19 Rabatt, 28 und 18 Die: 
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conto. Auf die Schiffslaſt aus der See kommend werden 14 Tonnen, auf 
die zum Verſenden 12 Tonnen gerechnet. In 

Danzig bält die Tonne Hering 13 Wahl zu 80 Stück oder 1040 
Heringe. Der Verkauf gefchieht per Laft von 12 Tonnen in Thlr. Cour. 

Emden verkauft ebenfalld per Schiffälaft in Thlrn. 

Bremen notirt Heringe per Tonne in Thlr. Gold. Die Sciffslaft 
wird bier ebenfalld zu 12 Tonnen gerechnet. In 

Hamburg hält die Laft Heringe 12 Tonnen und wird nach der Tonne 
in M.Bc. mit 2 oder 148 Courtage verkauft. 

Kopenhagen verkauft per Tonne in Reichsbankthlrn. In 

Königsberg bat die Tonne 13 Wahl zu 80 Stüd, alfo 1040 Stüd 
und wird nach ihr in Thlr. Cour. verkauft. 

Stettin verfauft Heringe na der Tonne in Thle. Cour. Die Lafl 
wird nach Uebereinkunft zu 12 oder 13 Tonnen behandelt. 

Stockhohm verfauft nad der Heringstonne von 4 Biertel à 2 Ach— 
tel a 6 Kannen in Reichsthlrn. zu 48 Schill. Die Tonne frifhe Heringe 
dagegen enthält 80 Kannen. Gourtage 48 vom Käufer und Verkäufer. 

Eingangsabgabe. 

Sm Zollverein: per Tonne 1 Thlr. oder 1 Gld. 45 Kr. 

In Defterreich: per N.«Ctr. 1 Gld. 30 Kr. Zara 138. 


Stodfifd, 


franz. Morue, Merluche, Cabillaud, engl. Cod or Codfish, ital. Baccula, 
Baccalare, holl. Kabeljaaud, nennt man im Handel mehrere in dad Ge- 
fohleht der Schellfifhe (Gadus) gehörige, fehr ſchmackhafte getrodnete 
Fiſchgattungen mit derbem, aber gefundem Fleiſche. Die verfhiedenen 
Gattungen felbit, welde als Stodfifh in den Handel kommen, find: 
1) der Kabeljau (Gadus Morrhua L.), von graugelbliher Farbe, mit 
braun und gelblich gefledtem Rüden, fiumpfer Schnauze mit einer Bart: 
fafer am Unterkiefer und abgeflumpfter Schwanzfloffe. Er erreicht eine 
Länge von 3— 3, Fuß und eine Schwere von 70—80 Pfd. Diefer Fiſch 
ift fehr gefräßig umd verzehrt alle Arten Fiſche, Krebfe, Mollusten u. f. w., 
weßhalb er füch auch gewöhnlich auf dem Meeresgrunde aufhält. — 2) ber 
Schellfiſch (Gadus aeglefinus L.), franz. l’Egrefin, engl. Haddock, iſt 
filberig, mit fhwarzer Seitenlinie, braunem Rüden und einem ſchwärzlichen 
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Fleck hinter der Bruſtfloſſe. Er wird gegen 14 Buß lang und hat zartes, 
weißes und jchmadhaftes Aleifh. — 3) der Dorf (Gadus Callarias. 
L.), engl. Thorsk, franz. Faux-Merlan, ift dem Kabeljau ähnlich, aber 
Heiner, die untere Kinnlade kürzer, als die obere und auf dem gewölbten 
Nacken eine tiefe Furche. Seine Länge ift 14— 2 Fuß. — 4) der Witt: 
ling (Merlangus vulgaris L.), franz. Merlan, ift ſchlank, ſchön filberweiß, 
mit blaßgraurotbem Rüden und grauen Floffen, die Oberfinnlade ift län— 
ger, fein Fleiſch zart und ſchmackhaft. — 5) der gemeine Stodfifd 
(Merluceius communis C.), ift graubraun, die vordere NRüdenfloffe zuge: 
fpigt. Er wird an 20 Pfd. ſchwer. 

Aufenthalt. Ihr eigentliher Aufenthalt ift der zwiſchen dem 40. 
und 70. Grade nördlier Breite gelegene Theil des Weltmeered. An ben 
dänischen, normwegifchen und isländifchen Küſten find fie nicht felten. In 
den ungebeuerftien Mengen werden fie aber bei Newfoundland, Newengland 
und überhaupt an den nordamerifanifhen Hüften gefangen; auch findet man 
fie häufig in der Nähe Schottlands und Englands, ſowie in mehreren Ge: 
genden ber Nordfee. Die Urfache, warum ſich diefe Fiſche gerade nach den 
nördlihen Theilen des Weltmeeres zieben, mag wohl in der Nachbarſchaft 
bed Eismeeres liegen, wo fie ungeftört laichen können, und nur der Mangel 
an Nahrung veranlaßt fie, ihren Unterhalt etwas füdlicher zu fuchen. Nörd: 
lih von Island fängt man nur wenige, die meiften findet man an ber 
wejtlichen und füdlihen Küſte diefer Infel, fowie an den Geftaden von 
Norwegen, in der Oftfee und an den Ufern der Hebriden und Orcaden. 

Bang. Im Frübjabre oder fpäteftend Ausgangs März laufen die 
Schiffer, welche fih mit dem Stockfiſchfange befchäftigen, aus. Diefer if 
für die Engländer, Brangofen und Nordamerifaner in den amerifanifchen 
Gewäflern, für die Zsländer, Holländer und Franzoſen in dem Meere um 
Island ein Erwerbszweig von großer Wichtigkeit und giebt Beranlaffung 
zu einem außerordentlich vortheilhaften und ausgebreiteten Handel, Er be 
fhäftigt viele taufend Schiffe, welche durch ihren Fang jährlih dem Meere 
eine enorme Menge dieſer Fiſche entzieben, die nur durch ihre außer 
ordentliche Fruchtbarkeit wieder erſetzt werden können, indem nah Leu— 
wenboef in einem einzigen Fiſche mittlerer Größe 9,384,000 Eier fid 
befinden und man wohl mit Recht annehmen kann, daß alle Anſtrengungen 
der Menichen diefe Fiſchgattung micht auszurotten vermögen, wenn man 
auch nur für obige Anzahl Eier den zehnten Theil annimmt, welcher and: 
nebrütet wird, Die Fiſche laihen im Winter und kommen dann an bie 
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Küften, um ihre Eier zwifhen Steinen abzufegen, mobei fie häufig gefans 
gen werden. Da fie fih hauptfächlich von Heringen, Dintenfhneden, Kreb⸗ 
fen und GSeejternen nähren, fo dienen diefe Thiere auch zum Köder und in 
Ermangelung berfelben werden auch Mufchelftüden, Glasperlen, rothe Tuch: 
lappen vder bleierne Fifchehen an die Angelrutbe gehängt. Ein mit gutem 
Köder verfebened Boot Faun in einem Zage 4-— 600 Stüd und in 2-— 3 
Wochen eine Ladung von 5— 6000 Stück fangen. In. Nordamerika hält 
man immer mebrere Boote zum Bang des frifchen Köderd bereit; in neue: 
rer Zeit hat man nun auch Netze zum Hang eingeführt, wodurd freilich 
auc viel Junge weggefangen werden und dad Laichen geftört wird. Der 
hauptſächlichſte Fang des Stockfiſches ift an den Küſten der den Englänbern 
gehörigen Inſel Newfoundland, von welchem die ganze Bevölkerung diefer 
Infel abhängig it. Die Zifchereien vou Newfoundland find von Alters her 
berühmt und haben bis auf heute nichts von ihrer Bedeutung verloren. 
Die berühmtefte Fiſcherbank ift die f. 9. große Bank von Newfoundland 
auf der Djtfeite der Infel, welche 600 engl. Meilen lang, an einigen Stel 
len 200 engl. Meilen breit ift und zwifchen 25 und 95 Faden Waller über 
fih bat. Außerdem giebt ed noch eine äußere Bank, welde zwiihen 40 ® 
41° und 470 30° nördl, Br. und 449 15° und 450 15° weſtl. 2. liegt, 
und eine ſüdwärts gegen Newichottland ſich ausdehnende Reihe Bänke, über 
welchen ein fait beftändiger Nebel herrſcht, der dur das Zufammentreffen 
der warmen Waller des Golfjiromesd mit den von den Polargegenden ber- 
beigeführten Falten Strömungen verurfacht wird. Das häufige Vorkommen 
von Eidbergen, welche durch eine Strömung der Küſte von Labrador ent: 
lang hierher geführt werden, macht in diejen Nebeln die Schifffahrt fehr 
gefährlih. Die beſten Fiſchreviere liegen zwifchen den Parallelen von 42 
und 46°, weßhalb auch die Hanptniederlaffungen im füdöftlihen Theile der 
Inſel concentrirt find. Den Franzoſen find zwei Feine Infeln auf der 
Süpküfte, St. Pierre und Miquelon, abgetreten, worauf fie ihre Fiſche fal- 
zen und trodnen Fönnen. Die Nordamerifaner aus den Vereinigten Staas 
ten haben feit 1818 die Erlaubniß, am Lande einfalzen und trocknen zu 
dürfen. Während der Zeit des Kabeljaufanges,. der Anfangs Juni beginnt, 
find die Bänfe mit Fiſcherfahrzeugen bedeckt, jebt jedoch größtentheild nur 
mit amerifanifhen und franzöfifchen, indem der früher fehr bedeutende An 
theil der Briten an der Fifcherei auf den Bänken neuerdings ſehr abgenom⸗ 
men bat und fich jegt meiftens auf den Fang an den Küften bejchränft. Der 
ganze jährlihe Ertrag diefer Fiſchereien iſt nicht genau anzugeben. Im 
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Jahre 1814, mo während des Krieges die Briten die Filcherei fait allem 
betrieben, wurden für 2,604,000 Liverd Stodfifh und Leberthran von New: 
foundland ausgeführt; gegenwärtig, wo vornehmlid Franzoſen und Ameris 
‚ Faner die Bankfifcherei betreiben und den erfteren auch zum heil die Fi⸗ 
fcherei an der Weftfüfte der Inſel überlaffen ift, beträgt der Werth ber 
Ausfuhr 7— 800,000 Liverd. Die bauptfählichfte Fifchniederlage ift die 
Hauptitadt St. Johns, welche der großen Bank gegenüber liegt und einen 
Freibafen hat, der gegen 200 Schiffe faßt und an deffen Ufern unzählige 
Gerüfte zum Einfalzen und Trocknen der Kabeljaus angebradt find. Man 
fhäßt die Anzahl der engliihen Schiffe, melde fih mit dem Fiſchfang bei 
Newfoundland befhäftigen, auf 1500 mit ungefähr 20,000 Menfhen, die 
jährlih gegen z Mill, Etr. Fifhe ausführen. Auch die nörblihen Vereinig— 
ten Staaten, Newengland, Newfchottland, Maffachufet3 u. f. w., welche bäu- 
fig mit Sandbänfen und Untiefen umgeben find, wo fi jährlich eine Menge 
biefer Fiſche zur Laichzeit einfinden, treiben diefe Fiſcherei und liefern jähr— 
lich ein bedeutendes Quantum Stodfifh in den Handel. 
Bereitungsmweife. Nicht überall wird bei Zubereitung des Stod: 
fiſches auf einerlei Art verfahren. Bei der Fifherei an Nemfoundland ſchnei— 
det man den gefangenen Zifchen zuerjt die Köpfe ab, ſodann wird ihnen 
ber Leib aufgefchnitten und die Leber vorfichtig herausgenommen, welche zur 
Delbereitung benust und in den Gerbereien, wo man biefes Del dem Wall- 
fifchthrane vorzieht, verwendet wird. "Hierauf werden auch die Eingeweide 
entfernt, mit einem 6 Zoll langen, 16—18 Linien breiten und mit 
ſtarkem Rüden verfebenen Meffer der Untertheil der Hauptgräte berausge: 
zogen, worauf die Fiſche in die Hände des Salzers übergeben, welder fie, 
die Haut nad unten gefehrt, in eine Tonne legt und ſchichtenweiſe mit 
Salz beftreut. Nachdem fie in diefem Zuftande 3, 4, längſtens 8 Tage ge 
legen haben, werden fie wieder aus dem Salze herausgenommen, mit See: 
waſſer abgewafchen und, die Haut wieder nad unten, auf Horden gelegt, 
welde bei gutem Wetter in’d Freie, bei Negenmetter unter Iuftige She 
ber gejtellt, jeden Abend und zwar fo lange umgemwendet werden, bis fie 
halb getrodnet find. Iſt dies der Fall, fo legt man fie in runde, 14—15 
Fuß bobe Haufen, welche man einige Tage liegen läßt, um fie dann von 
Neuem zum Trodnen auf Horden zu bringen, worauf fie, wenn fie faft ganz 
getrocknet find, wieder auf Haufen zufammengelegt werden, um fie ſchwitzen 
su laffen; ift dies gefchehen, fo werden fie nad einigen Tagen wieder der 
Luft andgefegt, um völlig zu trodnen. Da, mo ed an Horden fehlt, wer: 
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den die Fiſche, mit der offenen Seite gegen die Sonne, an Stangen ges 
hängt, welche man über aufrecht ſtehende Pfähle legt, auf welche Art der 
f. g. Hängefiſch entfteht. Witterung, die nöthige Aufmerkfamkfeit und 
Handgriffe der Bereiter find nothwendige Erforberniffe, wenn der Fiſch gut, 
d. b. nicht hart und fpröde werben fol. Am beiten und ſchmackhafteſten ift 
folder Stockfiſch, der im Frübjahre, bevor die große Hitze eintritt, bereitet 
wird und das richtige Quantum Salz erhalten hat. Derjenige, welcher im 
Spätherbft und Winter gefangen wird, bleibt gewöhnlich bis März und 
April im Salze liegen, wo er dann ausgewafchen und getrodnet wird, doch 
ift diefer nicht fo ſchmackhaft und mild, wie der erflere, obgleich er von 
Fleiſch weißer ift. Der unter dem Namen Lingard in den Handel kom— 
mende ift der beite umd zartefte;.er wird für das Männchen der Stockſiſche 
angefeben. In Deutfhland wird der getrodnete Kabeljau Stockfiſch, 
der eingefalzene Laberdan oder Aberdeen, der eingefalzene und auf 
Klippen oder Steinen getrodnete Klippfifch oder Steinfifh genannt. 
In Anfehung der Form nennt man ihn Breitfifh, wenn er 'gefpalten, 
Blades, auch Plattfifh, wenn ihm der Leib flach auögelegt wird, und 
Rundfifh, wenn er blos am Bauche aufgefhlist und nicht gefpalten ift. 

Sorten. Je nach den Ländern unterfcheidet man folgende Sorten: 

1) Norwegiſcher. An den Küften Norwegens, wo jährlich eine be= 
dentende Menge Fiſche gefangen werden und ein bedeutender Handel damit 
getrieben wird, begreift man den Kabeljau unter dem allgemeinen Namen 
Krey oder Dorf und unterfcheidet davon folgende Arten: 

a) Baartorff, großer Dorfh, Kabeljau (Asselus major vulgaris), 
diefer giebt den eigentlichen Stodfifd. 

b) Rodtorff oder rother Dorfh (Gadus callarias L.), ijt Eleiner 
ald der vorige, man falzt ihn in Fäffer ein oder hängt ihn zum Trocknen 
auf, in welchem Falle man ihn Tittling, den eingefalzenen Saltet- 
torff nennt. 

a) Der Tittling, von ben Eingeborenen auch Tarfiſk genannt, 
wird wieder eingetbeilt in Rotffiär, Rundfifch und den erſt eingefal: 
zenen und dann an der Zuft getrodneten Fiſch, der gewöhnlich auf Fels— 
Eippen der Sonne ausgeſetzt wird, Klippfiid. 

Die Zubereitung ded Rundfifhes ift folgende: Man nimmt dazu 
den magerften Kabeljau oder Dorf, fchneidet demfelben den Kopf ab, wei: 
det ihn aus, läßt aber Rüden und Rüdgrat ungerfehnitten und reißt den 
Bauch nur etwas über die Hälfte auf, wodurch der Fiſch fein rumdes Aus— 
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feben behält. Das Aufhängen und Trocknen gefchieht immer fo, daß zwei 
Nundfifhe zufammengebunden werden, zu welchem Zweck man ein Loch 
durch die Sporen beider fticht, in daffelbe einen Pflod ſteckt und dieſen mit 
Baſt oder altem Segelgarne ummidelt. So zufammengebunden werden fir 
in Seewaffer abgewaſchen und unter Schoppen oder im Trockenhauſe zum 
Trocknen aufgehängt. Die Bereitungsweife des 

PB) Rotſkiär, eined ebenfalld aus dem Dorfhe zubereiteten Stod: 
fifched, ift folgende: Nachdem der Kopf abgefchnitten, der Bauch aufgeriffen 
und die Eingeweide herausgenommen find, wird das Nüdgrat bi zum drit: 
ten Gelenke vom Schmwanze abgebroden und der Fiſch fo gefpalten, daß 
das gebliebene Stück des Rückgrats nur an der inneren Seite feitfigt, je 
dann bindet man beide Seiten mit alten Fäden zufammen, damit fie nicht 
von einander geben fünnen, wäſcht fie in Seewaffer aus und hängt den 
Fiſch zum Trodnen an Geftellen in der Luft auf. Die am beiten fi zur 
Herftellung des Rotſkiärs eignenden Fiſche find die fetten und diden Ka: 
beljaus, Brodmer, Seyen und Laͤngfiſche. 

y) Der Saltettorff wird fait auf ähnliche Art zubereitet, damit er 
aber das Seefalz beffer annimmt, fo reißt man ihn auf, weidet ihn aus, 
wäfcht ihn darauf mit Seewaffer, fehneidet ihn in zwei Stüden, wovon 
man jeded mit Salz einreibt, und legt ibn dann, mit dem Rüden nad un: 
ten, in eine eichene Tonne, damit das Fleiſch vom Salze durchdrungen und 
vor Berderben bewahrt werde, wel Letzteres dadurd erkannt wird, daß et 
roth ausfieht. Zwifchen jede Lage Fiſche kommt eine Lage Salz, worauf 
man die Tonnen zufchlägt und in den Handel bringt. Auch 

d) der Klippfifch wird wie die vorigen Arten bereitet, nur mit dem 
Unterfchied, daß der Rüden unaufgefchnitten bleibt. Beim Cinfalzen wird 
er in große Tonnen gepadt und mit oben aufgelegten Steinen gepreit. 
Nah Berfluß von ungefähr drei Wochen wird er aus dem Salze genom: 
men und auf Klippen und Felfen an der Sonne getrodnet, woher aub 
fein Name. 

ec) Köhler, Kehlmund, engl. Coalfish, franz. Merlan noir, Colin, 
fat. Gadus carbonarius, wird gewöhnlich ald Rotſkiär, ſowie ald Klippfiſch 
zubereitet; er ift dunkelbraun, mit kürzerem Oberkiefer und wird 3—3} 
Buß lang. . 

d) Sen (6. virens), ift nah Baber der junge Köhler; man nimmt 
ihn gewöhnlich zum Rundfifh und Rotfkiär. 

e) Längfiſch (G. molva), kommt bauptfählih in der Norbfee vor, 
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wird 4 Fuß lang und ift der längfte feiner Familie; fein Fleiſch ift grob, 
wird aber fehr ſtark gefanft, da es als Schiffskoſt für lange Seereifen ſich 
beſonders gut eignet. Er wird ebenfalls ald Klippfiih und Rotſkiär zubes 
reitet. Im bergener Handel fortirt man ihn in Blanfelange, ald die 
feinfte Sorte, in Struelange, eine Mittelforte, und in Außſchuß— 
lange, eine jchlechte Sorte. 

f) Brodmer, wird meilt zu Klippfifh verwendet. 

2) Zsländifher An den isländischen Küften wirb ebenfalld ein 
bedeutender Dorfch = und KHabeljaufang von den Eingeborenen, Franzofen 
und Holländern, ſowohl im Frühjahr ald Herbft betrieben, wozu die Ein: 
geborenen fich Feiner, ſchlecht gebauter Boote bedienen, auf welchen fie es 
nicht wagen dürfen, weit in die See binaudzufabren. Die Schiffe, melde 
die Franzoſen und Holländer nach jenen Gegenden fenden, find 40— 150: 
laftig und haben für beinahe 4 Jahr nicht nur Proviant, fondern auch 
Zonnen und Salz, um die eingefangenen Fiſche fogleih einzufalzen. Auf 
der Inſel felbft werden die Fiſche, ohne vorher eingefalzen zu ſeyn, auf 
felfigem Boden getrodnet, wo fie fo lange liegen, bis fie von Luft und 
Sonne völlig audgetrodnet find. Man theilt im Eopenhagener Handel, wos 
bin die isländifhen Stodfifche meiſtens gebracht werden, biefelben gewöhn: 
lich in Flach- oder Plattfifch erite und zweite Sorte, fowie in groben 
und mittleren Hangfifh, Langfifch und Kuller, wovon der Lang- 
fifh den wenigſten Abfag findet. Die Holländer unterfiheiden den Kabeljau 
in den langen Langfiſch, den furzen Kortfhaar und den runden oder 
Rundfiſch, wovon der erfte und legte die beffere, der zweite aber die 
ſchlechtere und mobhlfeilfte Sorte if. Uebrigens haben die bolländifchen 
Stodfifhe immer einen Vorzug vor anderen durch ihre Bereitungsart und 
das Salz, welches dazu verwendet wird, 

3) Franzöſiſcher. Die Zrangofen baben zu allen Zeiten einen be= 
trädtlihen Stodfifhfang betrieben und betreiben ibn noch in Gemeinfchaft 
mit Engländern und Norbamerifanern bei Nemwfoundland, wo ihnen, wie 
ſchon oben gefagt wurde, die beiden Inſeln St. Pierre und Miquelon, 
welche an der Küfte von Nemfoundland liegen, gehören. Das Recht, auf 
der Bank von Nemwfoundland zu filchen, wurde im Jahre 1814 auf denjel- 
ben Buß, wie es 1792 befland, wieder bergeftellt. Außer auf den nord⸗ 
amerifanifhen Stockfiſchfang fenden fie auch Schiffe nah Jsland auf den 
Kabeljoufang und befhäftigen damit über 600 Schiffe, Transport und 
Küftenfahrzeuge mit 14,000 Seeleuten, welche gegen 40 Mill. Kilogramm 
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Fifhe nach Frankreich zurückbringen. Obgleich ed num fheint, daß dieſer 
Erwerbszweig fehr gut gedeihe, fo ift dies dennoch in Frage zu ftellen, da 
er mehr durch Fünftlihe Mittel, ald durd andere bewegende Umijtände be: 
lebt wird und die Einfuhr von fremdem Stodfifh dur hohe Abgaben von 
den franzöflfhen Handelsplätzen gänzlich ausgefchloffen if. Das Eine, wo 
durch für den franzöfiichen Fifcher diefer Artifel ſehr wichtig wird, ift der 
außerordentlihe Abfag, den er in den meift Fatholifhen Provinzen Frank: 
reichs bat; troßdem würde aber diefer Umftand nicht binreichen, die Fifcherei 
aufrecht zu erhalten, würden nicht jährlich 1,500,000 Francs Prämien an 
Diejenigen ausgezahlt, die ſich mit diefer Fifcherei befaffen (Mac Cul— 
loch's Dietionnary). 

Im April laufen die franzöfifhen Schiffe auf den Stodfifhfang aus 
und kehren im September zurüd. Beſonders betheiligen fih an diefer Fi- 
ſcherei Bordeaux, Nantes, Rochelle, Havre, Rouen, Dieppe und St. Malo, 
welche mit diefen Fiſchen einen bedeutenden Handel nah Weftindien und 
dem Inneren Frankreichs treiben. 

Man unterfheidet in Frankreich im Allgemeinen den Stodfifh in grü: 
nen oder gefalzenen, morue verte ou blanche, und in getrodneten, 
morue seche oder paré, weld letterer auch merluche genannt wird. 

In Nantes unterfheidet man von den erjteren grand morue oder grand 
poisson, wovon 124 Stück 900 Pfo. wiegen; morue moyenne, wovon bie: 
felbe Anzahl 600 Pfd. wiegt; petit morue oder raquet, die Fleinen und 
guten Fiſche; morue de rebut, die Kleinften, zerbrochenen und angefaulten 
oder der Ausfhuß, und die lingues oder Langfiſche, welche faft nur aus 
Haut und Gräten zufammengefebt find. In Bordeaur und Rochelle bat 
man biefelbe Sortirung. 

In Havre, Honfleur und Dieppe bat man folgende 6 Sorten: morue 
cafe, fehr große; morue marchande oder grand poisson, die größeren nad 
jenen; morue trie, etwas Bleinere; lingue oder raquet, Pleine magere; vatide 
oder patelet, die kleinſten und unanfehnlichften, und vicise, den Ausſchuß. 

Getrodneter Stockfiſch, morue söche oder par, von biefem 
ſchätzt man in vielen Häfen den röthlich audfehenden am meiften, während 
man in Lyon und der Auvergne dem weißen den Vorzug giebt. Je nad 
Berfhiedenheit der Häfen fortirt und braft man ihn auch verfchieden. In 
Nantes fortirt man ihn in 7 Sorten, ald: poisson pivee, rothbräunlichen, 
die feinfte und fettefte Sorte; poisson marchand, eine geringere; poisson 
gris, Graufifh, etwas mohlfeiler und gangbarer, ald der vorige, wir 
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aber, wenn er über ein Jahr auf dem 2ager liegt, fo gut als diefer; 
poisson grand marehand, die großen unverfjehrten und ausgeſuchten Fiſche; 
poisson moyen marchand, etwas Pleinere, aber ebenfalld tadellofe Fifche, 
diefe und die vorigen finden in Frankreich den meiften Abfas; petit pois- 
son marchand, auch fourillon, die Eleinften guten Fiſche, welche mitunter 
in gleichem Preife mit den vorigen ſtehen; grand rebut oder großer Aus— 
fhuß,db. war große, aber fehlerhafte, zerbrochene, ölige, fchlecht gefchnit- 
tene Kifche, und moyen rebut, Eleiner Ausfhuß. 

In Mochelle, Bordeaur, Bayonne, St. Yean de Luz und an der fpa= 
nischen: Weſtküſte werden fie in folgende 3 Sorten unterfohieden: poisson 
märchand, Kaufmannsgut, poisson moyen, Mittelgut, und rebut. Ausfchuß. 

D Engliſcher. Außer dem Stockfiſchfang an den Küften von New: 
foundland und Nordamerifa, wohin England jährlich eine bedeutende An 
zabl ‚Schiffe. fendet, treiben deſſen Schiffe aud noch an der norwegiſchen 
Küfte, bei den Orkney- und Shetlandöinfeln, auf der Doggersbank zwifchen 
England und Jütland, auf der Wellbanf und Broad = Fourteend den Stod- 
fifhfang. Beinahe # ded gewonnenen Stodfifhed werden von Newfound⸗ 
land aus auf englifchen Schiffen nah Spanien, Portugal, Italien und ans 
deren Ländern des Continents ausgeführt und nur der Reſt wird nach Wet: 
indien und Großbritannien gebradt. Der Hauptmarkt dafür ift Aberdeen 
in Schottland, was befonderd bedeutende Geſchäfte mit gefalzenem Stod: 
fifh macht; der Name Laberdan bat von bdiefer Stadt feinen Urfprung. 
Wie wir gefehen haben, werden diefe Fiſche am meijten nach den Fatholis 
ſchen Ländern ausgeführt; da aber die Faſttage in neueter Zeit weniger 
regelmäßig gehalten werden, fo bat fih aud in diefen Ländern der Abſatz 
des Stodfifched vermindert und wird jetzt bei Weitem nicht mehr fo viel 
als früher dahin ausgeführt. 

5) Nordamerikaniſcher. Obgleih Nordamerika feinen Stodfifch 
in den europäifchen Handel liefert, fondern feinen Bang meift nach Weit: 
indien und Brafilien ausführt, fo wollen wir doch auch bier einige Bemer: 
fungen darüber anführen, da die Bewohner Nordamerikas diefed Gewerbe 
zu allen Zeiten mit dem größten Eifer und beiten Erfolge betrieben haben. 
Ihr hauptfächlichfter Fang ift ebenfalld an den Küften von Newfoundland, 
vom Gap Breton bis zu den NRameauinfeln, an den weſtlichen Küften vom 
Gap Ray bis zu den Quirponinfeln, bei den Magdalenen und an den Ufern, 
in den Bayen, den Häfen und Meerbufen an der Sübfüfte des Labrador, 
vom Mont Zoly bis zur Straße Bellisle und nordwärts längd der Küfte 
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dürfen fie, nad dem 1818 mit Großbritannien abgeichloffenen Wertrage, 
ebenfalld Stodfifh fangen, jedoch unbeſchadet der Rechte der Hudfonbav: 
Compagnie, und fowohl an der Südküfte von Newfoundland, ald auch an 
der Südküſte des Labrador in allen unbewohnten Bayen, Häfen und Meer: 
bufen zu jeder Zeit die Fiſche zubereiten und trodnen. Die nordamerika⸗ 
nifhen Fiſcher zeichnen fi bei diefem Fang bejunders durch ihre Thätigkeit 
und Kühnheit aus, mit welcher fie eine große Mäßigkeit und Nüchternbeit 
verbinden; diefe Eigenjhaften, vereinigt mit der Nähe ihrer Wohnorte und 
ihres Landes, gewähren denſelben Bortbeile und Erleichterungen, melde 
Andere nicht fo gut haben können. Von ben Vereinigten Staaten wird 
hauptſächlich viel Studfifh nad Brafilien verfendet. Die befte Ankunfts— 
zeit für Fiſche ift zur Baftenzeit, im Februar und März, und ed wurden im 
Jahre 1846 davon 25,108 Quintal in Rio eingeführt, wovon das Meifte 
von den englifchen Befigungen in Nordamerika und 1043 Quintal von den 
Bereinigten Staaten fam. Auch nad den Laplataftaaten wird etwas Stod: 
fifh ausgeführt. 

4) Holländifcher. Wie ſchon erwähnt, treiben die Holländer einen 
bedeutenden Bang an der isländifhen Küſte, jowie auch auf der Doaggerk 
bank, einer zwifchen England und Yütland liegenden Sandbanf, wovon fie 
den einen Theil frifch auf den Markt bringen, den anderen, im Sommer 
gefangenen Theil auf die Art, wie died in Aberdeen gejchiebt, einfalzen 
und Abberdan oder Zouten Visch nennen. Dortrecht treibt damit den be 
deutendften Handel. Man ziebt den bolländifhen dem englifihen und nor: 
amerifanifchen vor, was theild in ver Güte ded Salzes, tbeild in der Be: 
reitungsdart liegt. 

Außer dem Stockfiſch geben die anderen Theile der dazu vermendeten 
Fifhe, ald: Leber, Zunge, Eingeweide und Rogen, ebenfalld einen Han: 
deldartifel ab. Aus der Leber fiedet man den Leberthran (|. d.); die Zunge 
wird eingefalzen und ald Lederbiffen verkauft; der Rogen und die Därme 
dienen ald Köder beim Stockfiſchfang und die Schwimmblafe wird zu einem 
fehr guten Leim verwendet, der viel Aehnlichkeit mit der Haufenblafe bat. 

Kennzeihen der Güte find, daß die ald Stodfifch in den Handel 
kommenden Fifhe von gutem Geihmad, ohne ranzigen Geruch, nicht fledig 
find und fih in ganzen Stüden, nicht zerbrödelt in den Tonnen vorfinden, 
fowie eine rotbbräumliche oder grauliche Farbe befiben. 

Aufbewahrung. ingefalzener Stockfiſch muß in gut verfchloffe 
nen Tonnen an einem Fühlen Orte lagern und von Zeit zu Zeit gewendet 
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werden; getrofneter dagegen muß ſehr troden und luftig, vor Feuchtigkeit 
und Inſekten gefhüst aufbewahrt werden. 

Nutzen und Gebraud ift befannt. An den Küjten, wo man ibn 
fängt, wird er nicht nur frifch geipeift, fondern auch vorzüglich getrodnet 
und gefalzen in den Handel gebradt. Er wird bejonderd in den Fatholis 
fchen Ländern als Faſtenſpeiſe verwendet. 

Geſchichte und Handel. An den Küften von Jsland und bei den 
weftlihen Hebriden wurde der Stockfiſchfang lange ſchon getrieben, ehe an 
die Entdefung von Newfoundland gedacht wurde, und alle Schiffe der han- 
deltreibenden Nationen fanden dabei ihre Beichäftigung. Die Engländer 
nahmen fchon vor dem Jahre 1415 an dem Stockfiſchfang Theil, was aus 
der Gefchichte ded Königs Heinrich V. hervorgeht, welher dem König von 
Dänemark Genugthuung wegen gewiffer, von feinen Unterthanen beganges 
ner Unordnungen in jenen Gewäſſern zu geben beabfichtigte. Unter dem 
König Eduard IV. waren die Engländer von diefem Handel durd einen 
Vertrag amsgefchloffen, und die Königin Eliſabeth ſuchte in ihren legten 
Regierungsjahren bei König Chriftian IV. von Dänemark um die Etlaub⸗ 
niß zum Stockfiſchfang in jenen Gegenden wieder nah, aud wurden wäh 
rend der Regierung ihres Nachfolgerd nicht weniger ald 150 Fahrzeuge mit 
dem Stodfiichfange bei Island befchäftigt, welches Zugeſtändniß wahr: 
fheinlih durh die Vermählung ded Königs Jacob mit einer dänifchen 
Prinzeffin veranlaßt worden war (Pennant’s Brit. Zoology). Bald nad 
der Entdefung von Newfoundland (1497) bemerkte man das außerordent- 
liche Hinftrömen faft aller handeltreibenden Nationen, um Filhfang dort 
zu treiben, worunter fi) beſonders die Engländer zuerft bervortbaten und 
ihnen dann die Frangofen, Portugiefen und Spanier darin nacfolgten. 
Im Anfange ded Jahres 1578 hatte Franfreih an der Bank von New: 
foundland 150. Fahrzeuge, Spanien 130, Portugal 50 und England 40. 
Die Fifcherei an den Küſten diefer Infel war im Aufange ded vorigen 
Jahrhunderts aber nur noch in den Händen der Engländer, Franzoſen und 
Amerikaner, dur die Wegnahme ded Cap Breton aber erlitt die der Frans 
zofen einen harten Schlag und während des amerikanischen Freiheitäfrieges 
theilte ſich die britifche Fifcherei in zwei Hälften, nämlich fo, daß der frü- 
ber von Newengland aus betriebene Theil an die Vereinigten Staaten über: 
ging, England aber immer noch den bedeutenderen Theil behielt. Während 
des lebten Krieges, als die Franzofen vollftändig von ber Fifcherei ausge: 
ſchloſſen waren, erreichte diefe Fifcherei für England ihre böchfte Blüthe, 
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fo daß im Jahre 1814 der Gefammtwerth des Fanges über 2,800,000 Li- 
verd betrug. Aber glei nach dem Frieden war eine ſichtliche Abnahme in 
diefem Erwerbözweige zu bemerken und jest ift fie fait ausjchließlih nur 
noch in den Händen der Kranzojen und Norbamerifaner, wogegen die Fi— 
fcherei der Engländer an den Küften von Labrador ſehr bedeutend iſt. Nach 
dem Vorhergehenden ijt es daher auch natürlih, daß die Engländer, Nord: 
amerifaner und Franzoſen mit Stodfifh den einträglichften Handel treiben, 
obgleich die Holländer, Scandinavier, Dünen und die deutſchen Seeftädte, 
Hamburg, Bremen und Lübeck, ebenfalls eine große Menge in den Handel 
bringen. Der nad Deutfchland gehende kommt meiftend von Holland, Ham: 
burg, Bremen, Lübeck und Kopenhagen, wogegen der amerifanifche, eng- 
lifche und franzöfifhe nach den Fatholifhen Ländern, Südamerifa, Wejtin- 
dien, Spanien, Portugal, Italien u. f. w., geht, wo er während der Fa= 
ftenzeit in ungebeuerer Menge verfpeift wird; doch gehen nah den genann⸗ 
ten europäifchen Zändern immer die befleren, während nah den franzöfi- 
ſchen, englifhen und holländifhen Colonieen in Weitindien und Südamerika 
die fchlechteren und wohlfeileren Sorten kommen. 

Der nordifhe Handel mit Stodfifh ift in den Händen der Kaufleute 
von Bergen, Chriftianfund, Drontheim, Molde u. ſ. w. Nach Bergen wird 
der Artikel aus dem Amt Norbland und faft von der ganzen norwegiſchen 
Weftküfte in befonderen Schiffen gebracht, und die Kaufleute machen ihre 
Zahlungen nicht in Geld, fondern geben diefelben in Victualien, als: Korn, 
Branntwein, Salz, Taback u. ſ. w. Der Fiſchhandel in Chriftianfund ift 
ebenfalld ſehr wichtig, doch mehr mit Heringen ald Stodfifh, ebenfo 
auch der der übrigen oben genannten Städte. Die Fifhwaaren müſſen in 
Norwegen zu gewiffen Zeiten bejtellt werben und zwar: Dorſch, Kabeljau 
und Laberdan zu Bergen im März; Klippfifch im April und Mai; Rot: 
ffiär im Mai und Juni; Rundfifch im Juli und Auguſt. Die Preife das 
für werden im Juni und Juli gemacht und richten ſich natürlicherweife nad 
Frage und Beitellungen. Im Juni und Juli werden die. Berjendungen 
nah Italien, Spanien und Portugal ald Winterpropifion gemacht und 
müffen fpäteftend im September dort anfommen. Dann geben die nad 
Frankreich beftimmten Ladungen und zuleßt die nah Hamburg, Bremen, 
Lübeck, Holland und der Oſtſee ab. In Franfreih find ed die Städte 
Bordeaur, Nantes, Rochelle, Dieppe, Rouen, Havre, Baponne, St. Malo, 
Honfleur und Dünkirchen, welche ſich befonders mit dem Stockfiſchhandel 
befaffen und fehr viel nach Weftindien, auch etwas nach Südamerika, fowie 
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in das Innere von Franfreih und nad Deutfchland liefern. Wie fchon 
oben gefagt wurde, bat England außer feinem bedeutenden Bang in Nord: 
amerifa auch an der fehottifhen Küſte beträchtlichen Stodfifhfang und 
für viefen bildet Aberdeen den Hauptmarft, fowie für Holland Dort: 
rebt und Amjterdam, für Deutfhland find ed Hamburg, Bremen und 
Lübeck. 

Im Jahre 1846 verſendete Island nah dem Auslande: 


Klippfiſche, trockene, nach England 6,026 Pfd., 
— — — dem Mittelmeer 2,567,312 — 
Plattfiſche nach England 580 — 
— — dem Mittelmeer 60,928 — 
Summa 2,634,846 Pfo. 
Rad Kopenhagen fandte ed 4400 Schiffspfd. Klippfifch und 
2900 — Flachfiſch. 


Die Einfuhr in Bremen betrug 1846 von Norwegen 1865 Woog 
Stockfiſch. 
Die Ausfuhr von Bergen im Jahre 1846 betrug: 
getrocknete Fiſche 533,245 Woog, 
Klippfiſche 158,800 — 
692,045 Woog. 
Chriſtianſand exportirte: 
Dorſch 20,600 Woog, 
Klippfiſch 244,2320 — 
264,8323 Woog. 
Verpackungsweiſe. Die geſalzenen und gepökelten Fiſche werden 
in Tonnen gepackt und in den Handel gebracht; die getrockneten Fiſche 
werden unverpackt in Bündel zuſammengebunden verkauft. 


Verkaufsweiſe: 

Newyork und Boſton verkaufen beſonders nach Weſtindien und Bra⸗ 
ſilien den Stockfiſch nach Quintal in Dollars. Bei Verſchiffungen enthält 
die Laſt getrockneter Stockfiſch 16 Hundredwight, Stockfiſch in Fäſſern irs 
gend einer Art 12 Hundredwight. 

Bergen, Drontheim und Chriſtiania verkaufen den Stockfiſch 
nach dem Vog (Woog) von 36 Pfd. dänifch, die geſalzene Waare nach der 
Tonne in norw. M.Be. und rechnen bei Verfchiffungen die Schiffslaft zu 
70 Bog — 2520 Pfd. In 

Kopenhagen kauft man ihn in Auctionen der Handeldcompagnie 
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nach dem Sciffepfd. von 320 Pfd. in hamb. Banco-Währung. Man for: 
tirt bier die isländifhen in Flach = oder Plattfifh prima und secunda, iu 
groben und mittleren Hangfifh und Kuller; den finnmarkifhen in Rund: 
fifch, Rotſkiär, Rundfiſch-Kuller und Rotſkiär-Kuller. 

Amſterdam notirt trockene Fiſche nach 100 neuen Pfd. in Gld. holl. 
mit 19 Discont, die geſalzenen nach der Tonne von 600 Pfd. alt Gew. 

London und dad englifhbe Nordamerika verfaufen den Stock— 
und Ktlippfifh zu 124 Stüd, den Laberdan per Laft A 10 Barrel & 120 
Stüf in Pfd. Sterl. 

Hamburg notirt Flach» und Klippfifh u. f. w. per 100 Pfr. in 
M.Be., Laberdan in Tonnen von 600 Pfd. mit Netto-Tara und bezablt 
man Courtage 28. 

Lübeck notirt Fifhe per Schiffepfd. von 280 Pfd. in Mark lübiſch. 
Die Rolle Rundfifhe hat 180 Stüf. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 1 Thlr. oder 1 Gld. 45 Ar. 

In Defterreih: per N.:Etr. 4 Gl. 


Reunaugen, 


Pricken, Briden, engl. Lambrey, franz. Lamproie, ital. Lampreda, 
boll. Negenoog, Prik, Lamprei, eine Zifhgattung, welde in ihrem Bau 
viele Aehnlichkeit mit dem ale, aber, abweichend von diefem, an jeder 
Seite 7 Luftlöher hat, welche man früher für Augen anfab und mit den 
wirklihen Augen und der Deffnung im Naden zufammenzäblte. Sie ge 
bören zur Ordnung der Sauger, baben eine Fnorpelige Wirbelfäule obne 
Rippen und nur in der Freisförmigen Lippe einen Knorpelring. Die Kie: 
men baben die Gejtalt von Benteln, die Nafenlöcher bilden eine einzige 
Deffnung. Der Körper ift nat und glatt, ohne Bruft: und Bauchfloffen. 
Mit dem Maule faugen fie fih auf dem Boden des Wafferd, an Holz oder 
Steinen feft und dieß fo ftarf, daß man diefe Körper mit ihnen heraus— 
ziehen Fann. 
Aufenthalt. Diefe Fifche leben in der Nordfee, von wo fie in die 
in diefelbe augmündenden Flüſſe Rhein, Wefer, Elbe und deren Nebenflüffe 
Nedar, Havel, Spree u. f. w. fteigen, fowie fie auch in Italien, Frank: 
reich und Amerika vorfommen. Der Aufenthalt der eigentlihen Neunaugen 
find faft alle europäifchen Flüffe, befonders aber die des nördlichen Deutſch— 
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lands, die Wefer, Elbe und deren Nebenflüffe, ferner finden fie fih im den 
Flüſſen Englands, Rußlands u. f. m. 

Gattungen: 

1) Die Lamprete (Petromyzon marinus L.), ift aal> oder wurm: 
fürmig, mit 7 Kiemenlödern an jeder Seite; die Haut erhebt ſich ober: 
und unterhalb des Schwanzed in einem Längskamm, hat einen braungrün- 
lichen Kopf, ift auf gelblihem Grunde braun gemarmelt, auf dem Rüden 
aber blaugrünlich, mit rothgelber Rüden» und blauer Schwanzfloffe. Ihre 
Zänge beträgt 2— 3 Fuß und ihre Schwere 3— 6 Pfd. Das Fleifch des 
Fiſches ift zart und fert, bildet aber eine fchwere Speife. Der befte Fang 
derfelben ift im März, April und Mai, wo fie aud der See fommt und in 
die Flüſſe ſteigt. Da, wo der Bang ergiebig ijt, wird er geröftet und mit 
Weineffig und Gewürzen in Beine Tönnchen gepackt verfendet. 

2) Das Neunauge oder die Flußpricke (Petromyzon fluviatilis 
L.), iſt filberig, auf dem Rüden olivenbraun oder fhwärzlih; von den 
übrigen Arten diefer Ordnung unterfcheidet fih die Pride durch eine Reibe 
im Zirkel ftehender Zähne, von denen man bitten 7 zufammengemwachfene 
und vben 2 aus einander jtebende bemerkt; längs des Körpers find mehrere 
in die Quere laufende Linien fihtbar. Die Pride wird gewöhnlich 1—1} 
Fuß lang, ihre Floffen find violett und die des Rückens deutlich von ein- 
ander gefchieden. In den Flüſſen des nörblihen Deutfchlands ift fie fehr 
gemein, bauptfählich bei Bremen und Lüneburg, in Medlenburg, Preußen, 
Pommern, Liefland, Kurland, England u. f. w. Ihr befter Fang ift im 
December, wo man Löcher in das Eis haut und Birkenreis hineinſteckt, an 
welches fih eine Menge anfaugt. Sie werden entweder frifeh gegeffen, 
gebraten oder marinirt, d. h. mit Effig, LZorbeerblättern und anderen Ge: 
würzen in Fäffer verpadt. Man unterfceidet im Handel: 

a) die lüneburger, bremer und medlenburger, werden für 
die ſchmackhafteſten gehalten und geben als beliebte Faſtenſpeiſe fehr ftarf, 
gewöhnlich in platten Gebinden, nah dem Fatholifchen Sübdeutfchland ; 

b) die pommer'ſchen, aus Stettin u. f. w., folgen in Güte auf die 
vorigen und werden in böheren Gebinden und zwar in ganzen und halben 
Adteln in den Handel gebracht; 

c) die liefländiſchen und kurländiſchen, find die geringiten, 
man fängt und zubereitet fie in Thorn, Danzig und Elbing, von wo fie, 
in Käßchen verpadt, in den Handel fommen. 

3) Der gemeine Querder (Amocostes branchialis), iſt von 
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grauer Barbe, 6— 7 Zoll lang, von der Dide eined Zederkieled und findet 
fi) in mehreren ändern Europas. Es liefert derfelbe ein fehr ſchmackhaf⸗ 
ted Geriht, doch behauptet man, daß das Nüdgrat mitgegeffen Magen: 
frampf errege. Er fommt im Handel faft gar nit vor. Ebenfo auch das 
fleine Neunauge (P. Planeri), weldes dem Querder ähnlich, aber etwas 
größer ill. 

Kennzeihen der Gute. Die Neunaugen, welche groß, recht friſch, 
von feinem Geſchmack und ohne widrigen Geruch find, nah Effig und Ge: 
würz riechen und fih nicht ſchmierig anfühlen laffen, bält man für die be- 
ften; man bat bejonders darauf zu feben, daß fie feit umd voll in die Ge: 
binde gepadt find. Iſt died nicht der Fall und find fie ſchmierig, fo ift die 
Waare verdorben und fann nicht mehr verwendet werben. 

Aufbewahrung an kühlen Orten, befonders in Stellen. Der . 

Gebraucd der Pricken oder Neunaugen ift befannt, fie kommen als 
Lederbiffen auf die Tiſche der Reichen. 

Handel. Bremen, Lüneburg, Medlenburg, Pommern, Liefland lie: 
fern die meiften in den Handel, befonderd treiben Stettin, Königsberg, 
Danzig, Küftrin, Bremen und Lüneburg damit einen bedeutenden Handel. 
Für den größeren Handel ift der Artikel nit von Bedeutung. Man ver: 
fendet fie gewöhnlich in Pleineren oder größeren platten Gebinden. 

Eingangsabgabe f. Stockfiſch. 


Sprotte, 


engl. Sprati, franz. Esprot, Melet, ital. Sardino, lat. Clupea Sprattus, 
eine den Sardellen und Anchovis ähnliche Fiſchart. Der 

Aufenthalt derfelben it im Nord-, Mittel= und atlantifhen Meere, 
fowie an den portugiefifchen und fpanifhen Hüften. Die Sprotte gehört 
in die Claffe der Heringe, hat einen gefrümmten Unterkiefer, der über den 
oberen hervorſteht, fpigen Kopf, bläulihen Rüden und zur Zeit der Be: 
gattung längs jeder Seite eine goldige Binde. Sie wird nicht über 4—5 
Zoll fang und 1 Zoll breit, ift demnach Fleiner, ald der Hering, bat zarte, 
leicht abfallende Schuppen, ijt auf den Seiten zufammengebrüdt und der 
Bauch endigt fih in einer gefrümmten Schneide; die Floffen find Furz, 
grau und die Schwanzfloffe ift ygabelförmig. — Die Sprotten balten fid 
gewöhnlich in den Tiefen auf, kommen zur Laichzeit in großen Zügen an 
die flahen Stellen der Küſten und werden befonderd an denen von Nor: 
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megen, Schweden, England, Preußen und Pommern eingefangen, wo man 
fie entweder friſch einfalzt oder geräudert in ben Handel bringt. Vor dem 
Einfalzen werden fie in große, mittlere und Beine fortirt, ungefähr 8 Tage 
in Salzfole gelegt, dann wieder herausgenommen, auf Ruthen gefpießt, in 
Seewaffer abgewaſchen und in Fäſſern mit durchlöcherten Böden eingefals 
zen, in welden fie audgepreßt, herausgenommen, getrodnet und geräucert 
werben. Der bei diefer Arbeit abfließende Ihran wird zum Kalfatern der 
Schiffe und zur. Verfertigung von Seife verwendet. 

Sorten hat man verfhiedene, je nach den Ländern, melde fie ver» 
fenden: 

1) engliſche und fieler geräucderte Sprotten, auch Flundern, 
als die beffere Gattung; 

2) portugiefifhe und ſpaniſche, welche ſchlechter find, als die 
erftere Sorte und nicht oder doch nur äußerſt felten zu und fommen. 

Kennzeihen der Güte. Gute Sprotten müffen frifh, fett und 
von gutem Geſchmack ſeyn; alte find zäh und hart und nicht viel werth. 

Aufbewahrung in Originalgebinden an nit warmen, fondern mehr 
fühlen Orten. Ihr 

Gebraud ift befannt, fie dienen meift ald Lederbiffen. 

Handel, England und Kiel treiben mit Sprotten den hauptſächlich⸗ 
fien Handel; in Holftein wird befonderd ein bedeutended Quantum gefans 
gen, geräucert und in kleinen —— von 1 duß Höhe in den Handel 
gebracht. 


Il. Gruppe. 
Shalthiere. 


Yuftern, 


engl. Oysters, franz. Huitres, ital. Ostriche, fpan. Ostras, holl. Austers, 
lat. Ostrea edulis L., befannte Scalthiere, welche am Strande des Mee: 
res entweder mit Reben gefangen oder mit Schaufeln zufammengefcharrt, 
in Fäßchen gepadt und ald Lederbiffen in den Handel gebracht werden. 
Aufenthalt, Naturgefhihte, Bang. Die Auftern finden fih in 
der Nordfee, dem mittelländifhen und atlantifchen Meere und werden an 
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ben norbamerifanifchen, englifchen, bolländifhen, franzöfifhen, ſchwediſchen 
und norwegifchen Küjten, bei Zütland, Schleswig und Dänemark, fomie an 
den fpanifchen, portugiefifihen und italienifhen Küften in großer Menge 
in Gefellfhaften, den f. g. Aufternbänfen, getroffen. Die eigentlichen 
eßbaren Auftern unterfcheiden fih durd das ımvollfommene, aber nicht ge— 
zähnte Schloß, das nur durch eine Sehne verbunden ift, und dur die ums 
gleihen, rauhen, rohen, oft fchuppigen Schalen, wovon die obere flach, die 
untere größer und tiefer iſt. Die Geftalt der Mufchel ift rundlich, bat bie 
Größe einer Fleinen Mannshand und ift entweder weiß, braungelb oder 
violett gefärbt. Man trifft fie gewöhnlich an fandigen oder fteinigen Mee: 
resufern, an Zelfen und Klippen im Meere, an Sandbänfen und Infeln, 
am beiten gedeihen fie aber da, wo die Flüffe in das Meer ausmünden. 
Sm Srübjahre, wenn die Sonne das Meer wieder erwärmt hat, beginnen 
fie zu laihen und es fcheint, daß ihre Eier, da fie -fih wenig bewegen fön- 
nen und fehr empfindlich find, in diefer Zeit durch eine mildhige weiße 
Slüffigkeit befruchtet werden, worauf fie zu Boden fallen, fih alfobald an: 
beften und fchon nah 24 Stunden eine Schale zeigen; obgleih fie fehr 
ſchnell wahfen, fo find fie doch erft im dritten Jahre reif und können zu 
diefer Zeit erft genoffen werden. Zur Zeit der Begattung find fie am 
mogerften und ihr Fang ift in Ländern, wo man dieſen beauffihtigt, in 
biefer Zeit verboten. Je nah dem Boden, auf welchem fie wohnen, richtet 
fh auch ihre Güte umd es find z.B. die Schalen loderer und zerbred: 
licher, wenn fie auf Falfigem Boden fiten, während fie auf harten Felfen 
dichter, ſchwerer und fefter find, auf mergeligem Boden haben fie dagegen 
mehr tbierifhe Galle und find weicher. In Norwegen fhäst man die auf 
fandigem Boden lebenden Auftern mehr, als die auf lehmigem Boden leben: 
den, welch legtere einen mobderigen Gefhmaf haben. Man unterfceidet 
deßhalb auch die Auſtern binfichtlich der Beichaffenheit ihres Aufenthalts: 
orte in Berge, Sand: und Lehmauftern, wovon die eriteren am 
meijten geſchätzt werden, da fie bedeutend Kleiner, als die Sandauftern find, 
welche wieder den Lehmauftern vorgezogen werden. Die Bergauftern mer: 
den gemwöhnlih auf Felfen in einer Höhe, wo Ebbe und Fluth wechſelt, 
gefammelt. Der Fang bdiefer Thiere gefchieht am liebften bei Falter Wit- 
terung, daber meiſtens im Herbft, Winter und Frühling. Sie werden mit 
eifernen Neben gefifcht, mit welchen man wie mit einer Scharre auf dem 
Boden wegfährt und oft auf einen Zug an 1000 Stüd erhält; öfters fängt 
man-fie bei hellem Wetter forgfältiger mit Zangen. Im Frankreich beginnt 
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der Fang am 1. September und hört am 30. April wieder auf. Bei ber 
Eröffnung deffelben ftechen gewöhnlih mit 2—3 Mann befegte Fahrzeuge 
in See, um bie Aufternbänfe aufzufuhen. Am wichtigſten ift für Frank⸗ 
reih der Fang an den Ufern der Gancalbay bei Mont St. Michel und 
Granville, fowie überhaupt der Canal auf feinen beiden Seiten ein gutes 
Feld für den Aufternfang abgiebt. In England beginnt der Aujternfang 
am 4. Auguft Mittags (früher begann er am 5. Auguft Mitternadhts) und 
währt bis 12. Mai. Die vortrefflichften Aufternbänfe find bei Milton, 
Colcheſter, Maldon, Fewersham, Queenborough, Rocheſter und Midway. 
Nah dem Fang bringt man die Auſtern in England, Frankreich und Hols 
land in aud Steinen gemauerte oder mit Breterwänden eingefaßte, oft 250 
Fuß lange und gegen 50 Fuß breite Behälter an der Küſte, welde eine 
Neigung gegen dad Meer haben, das fie mit Waffer verforgt. In diefe 
Behälter wird monatlid) mehrere Mal durch an ihnen angebradte Schleu⸗ 
ſen friſches Waſſer gelaſſen, wodurch die ordentlich und ſorgfältig hineinge— 
ſchichteten Auſtern von Unrath gereinigt und abgeſpült werden, zugleich auch 
die unangenehme Schärfe, die ſie aus dem Meere mitbringen, verlieren. 
Die Schichten müſſen dabei fo liegen, daß fie weder der Luft noch dem 
Schlamme ausgefegt find. Solche Behälter nennt man Parks und ber 
Plag dazu muß forgfältig ausgefucht werden. Im April, Juni und Geps 
tember werden die Auftern in. diefen Behältern oft grün, was durch Erzeus 
gung eines Infuforiums (Gallionella) entftehen fol. Diefe grünen Auftern 
(boll. groenbaardjes) fhäßt man außerordentlich body, weßhalb man fie 
auch in vom Meere ganz abgefonderte Parks bringt und ihnen nur bei 
Neu: und Vollmond Zufluß von Wafler giebt. Die zur Bedienung der 
Parks beftimmten Leute heißen Amarilleurs; fie müffen im Anfange 
die Auftern alle 3—4 Tage aus dem Waffer nehmen, die tobten heraus: 
fuchen und andere dafür hinthun. Wie noch eine Menge anderer Seethiere 
eine Veränderung des Wohnplages nicht vertragen können, fo ift ed aud 
bei den Auftern der Fall; es fterben daher in diefen Behältern viele, die 
überlebenden aber find dann auch an Geſchmack fo vortrefflih, daß fie mit 
den direft aus dem Meere gekommenen in gar feinen Bergleih zu ftellen 
find. Drei Mal füllt man den Parf im Frübjabre, drei Mal im Herbſte. 
Soll die Aufter efbar ſeyn, fo muß fie ein Alter von A—5 Jahren baben. 

Sorten, welhe im Handel vorfommen, find: 

t) Engliſche, werden für die beiten gehalten, befonders die, welche 
von Purfleet kommen; fie haben viel Fleiſch, das ſich in dünnen, fait durch— 
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fihtigen Schalen befindet; Andere ziehen dagegen bie von Pool an ber 
Küfte von Dorfet vor. Auch die Infel Wight bat viele Aufternbänte, jo: 
wie man deren nahe bei Temly in Südmwales und bei Milforbhaven findet. 
Die größeften und fchlechteften aller englifhen Auftern fängt man bei Blad: 
rock in der Nähe von Liverpool. Bekannt find bei und namentlich die Col: 
hefterauftern, eine der befferen Sorten. Die Aufternfifcherei war fon 
feit Anfang des vorigen Jahrhunderts auch an den Küften von Caernarvon: 
fhire beträchtlih und an denen von Effer werden jährlih 14— 15,000 engl. 
Bufbeld Auftern gefangen, welche meift nad London gebracht und daſelbſt 
verfpeitt werden. 

2) Irländiſche, werden bei dem bei Dublin gelegenen Arklow ge: 
fangen, fommen aber felten zu und in den Handel. Died ift auch mit den 

3) ſchottiſchen der Fall, welde in großer Menge in der Nähe von 
Edinburgh und Leith gefangen werden. 

4) Sranzöfifche, vom Ausfluß der Seine, vom Bufen St. Midel 
bei Granville, St. Vaaſt, wovon die erfteren fehr gut find, aber nur in 
geringer Menge vorkommen. Die aus Medoc, fowie aus der Bretagne, 
aus Rochelle und Bordeaur fommenden fhägt man am meiften in Paris. 
Auch an den franzöfifhen Küften des Mittelmeered werden viel Auftern 
gefangen. 

5) Holländifche. Unter diefen zeichnen ſich namentlich die bei Zee— 
land gefangenen wegen ihrer Güte aus. Auch die Aufternbänfe an den 
Küften von Nordholland, MWeitfriesland und Gröningen, ſowie die von den 
Infeln bei Oftfriesiand find ald vorzüglid befannt und es werden davon 
jährlih große Maffen Auftern nah den deutjchen Seeſtädten verfendet. 

6) Schleswigiſche oder bolfteinifche, geben zum größten Theil 
nad Norddeutfhland und big nach Petersburg. Der Fang gefchiebt am der 
Weſtküſte zwifchen den Inſeln Rypen und Helgoland. Die fchledwigifchen 
Auftern find fehr gefucht und von vorzüglicher Güte und Größe; erjtere 
wird dem Waſſer zugefchrieben, das bei anhaltendem Oftwinde vom feiten 
Lande durh Ganäle und Scleufen in die See kommt. Der Bang findet 
in Schleöwig die erjtien und legten A Monate des Jahres ftatt; die Fiſchet 
bringen die Auftern nah Hover und Hufum, von wo fie nah Apenrade 
und Flensburg gebracht und weiter nah den Städten an der Oſtſee ver: 
fendet werden. Die ſchlechteſte Sorte der bolfteinifhen Auftern find die 
f. 3. Kaufmannsauftern, welche den liverpooler diden gleichgeftellt wer: 
pen. Die NAuftern an der ſchleswigiſchen Weſtküſte find bisher ein Regal 
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gewefen, deſſen Aufbebung den Wohlftand der nordfrieflihen Infeln fürs 
dern würde. 

7) Zütländifche, werden bauptfählih an der Oftfeite der Nord- 
fpige bei Flatſtrand und bei der Infel Leffon im Kattegat gefiiht. Sie 
find eben fo vorzüglih, ald die ſchleswigiſchen und werden aud nad den 
Dit: und Nordfeeitädten, fowie nah Rußland verfendet. In neuerer Zeit 
bat man im Lijmfjord, dem weftlihen Theile ded langen Gewäſſers, welches 
Zütland feiner ganzen Breite nach durchſchneidet, Auflern maffenweife ges 
funden und bei flilem Wetter täglid 6— 800 Stüd gefifht, die fih aber 
nicht auf Bänken, fondern zerjtreut auf dem Grunde ded ganzen Fjords 
finden. Sie find ebenfalld von vorzüglicher Qualität und viele davon außer: 
ordentlih groß. Die Fifcher verfihern, daß die Auftern in großen Maffen 
in ganzen Streden vorhanden find, weßhalb man annehmen darf, daß diefe 
Sifcherei eine gute Erwerbsquelle für die Stadt Nykjöbing werden wird. 
Man wird fragen, wo auf einmal die Auftern im Lijmfjorb, einem binnen 
ländifhen Gewäſſer am ganz entgegengefegten Theile der bisherigen Aus 
fternfifcherei, bergefommen find; fo viel ift gewiß, daß fie aus Weiten kom: 
men. In der hoben Sturmflutb am 3. Febr. 1852 brach die reichlich zwei 
Meilen lange ſchmale Sundftrede an der weitlihen Ertremität des Lijm- 
fjords an einer Stelle durd, bildete auf immer den Aggercanal, fehte dad 
Binnengewäfler mit der Nordfee in Berbindung und eröffnete bier einen 
Verkehr mit der Oftfee dur Zütland. Diefelbe Sturmflutb und derfelbe 
Durchbruch bradte die Auftern in den Lijmfjord von Weiten ber. Weſtlich 
vom Aggercanal in der See müffen alfo Aufternbänfe ſeyn, ebenfo wie an 
der ſchleswigiſchen Weſtküſte. 

8) Norwegiſche, kommen beſonders an der Weſtküſte Norwegens 
vor und zeichnen fih durch ihre Feinheit aus. Man fängt fie in großer 
Menge, falzt fie dann ein und fendet fie nad den Oftfeehäfen. 

9), Schwedifhe, find eben fo vortrefflih, wie die vorhergehenden; 
ihr Bang geſchieht hauptfählih an der Küfte von Bahus-Lan, die Werfen: 
dung von Strömjtabt und Uddewalla aus, ebenfalld nad den DOftfeeländern. 

10) Dänifhe, fängt man auf den großen Auſternbänken bei der 
Infel Sylt; fie find von gleiher Qualität, wie die norwegifchen und 
ſchwediſchen. 

11) Italieniſche, werden hauptſächlich im adriatiſchen Meere bei 
Ancona, Zaranto, Triejt, in den Lagunen von Venedig u. f. w. gefangen. 
Ihre Güte und Größe ift verſchieden, die größten findet man bei Ancona, 
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welche aber nicht fo wohlfchmedend, wie die aus der Nähe von Taranto im 
Mare piccolo gefangenen find. Nächſt den triefter find die aus Benedig 
Fommenden Pfablauftern, melde fih von dem Schlamme der Lagunen 
näbhren und fih an die Pfähle des Arfenald anfehen, wo man fie pflegt, 
die beften. Die größeren nennt man Arfenalauftern. Die ſchon 
im Altertbum berühmten lucriner, welche zur Zeit ded Craſſus anges 
legt wurden, behaupten auch jett noch in der Bay von Fuſaro ihren 
alten Ruf. 

12) Spaniſche und portugiefifhe, kommen nidt zu und; bie 
erfteren fängt man befonderd bei Gadir und bildeten früher eine einträg- 
lihe Rente, verminderten fih aber in Folge eined Erdbebens gegen Ende 
ded vorigen Jahrhunderts. 


13) Deutſche, filht man an der Nordweſtküſte von Deutfchland in 
der Gegend von Jever und Oflfriesland, doch ift die Augbeute nur gering. 


Kennzeihen der Güte. Man bat beim Einfauf darauf zu fes 
ben, ob viele Schalen offen find; es ift died, ſowie der üble Gerud, den 
fie von fi geben, ein Zeichen des Verderbens. Nur im frifhen Zuftande 
find fie wohlſchmeckend. 


Aufbewahrung. Um fie weit zu verfenden, ift Kälte nothwendig, 
da die Wärme auf fie am allernachtheiligſten einwirkt. Sie laffen fib nicht 
lange aufbewahren und müflen wo möglich frifch mweggegeifen werden; ge— 
ſchieht dies wicht, fo werden fie übelriechend, faulig und ungenießbar. Ein 
kühler Ort ift deßhalb zu ihrer Aufbewahrung notbwendig und die Tönn— 
chen müffen, wenn fie einmal geöffnet find, wieder mit ihrem Dedel gut 
verſchloſſen werden. 


Nutzen und Gebraud. Man benupt die Auftern nicht blos zum 
Effen, fondern auch die Schalen derfelben zum Brennen von Kalf und ge— 
pulvert in den Apotheken als fäuretilgendes Mittel. Am beften ißt man 

die Aufter friſch, d. b. lebendig, und fie ift wohl dad einzige Thier, welches 
wir Birmenländer auf diefe Weife genießen. Welch leere und gefuchte 
Speife fie find, beweifen die Preife, zu welchen fie im Binnenlande ver: 
fauft werden. Man ift fie gewöhnlich zum Frühſtück mit Gitronen = vder 
Pomeranzenfaft, mit Effig oder Olivenöl, wobei weißer Burgunder=, Bor: 
deaur= oder weißer Rheinwein nothwendig find. Mitunter werden fie auch 
ansgeftohen und in Fäßchen mit ihrem eigenen Waller begoffen oder mit 
Pfeffer, Salz und Lorbeerblättern eingemadt. 
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Handel. Unter den oben genannten Ländern treiben befonderd Eng: 
land, Franfreih, Holland und die norbdeutfhen Staaten, beſonders Schles— 
wig, fowie auch Dänemarf und Scandinapien bedeutenden Handel mit Aus 
jtern. In England fteht der Aufternhandel in gleihem Range mit dem 
Herings= und Lachshandel und die Anzahl der Aufternhändler ift in Lon— 
don fehr bedeutend. Die bauptfählichiten Bezugspläge in England für 
Auftern find Mildon, Colchefter, Fewersbam, Rocefter n. f. w. Der jähr: 
liche Belauf der in Frankreich gefifchten Auftern beläuft fih auf 6—700,000 
Francs; die Preife richten fih natürlich nad der Gattung und Größe. In 
Paris liebt man namentlih die in den Parks aufgehobenen Auftern und 
kauft diefelben, wenn auch zu einem höhern Preife, doch am liebjten. Für 
bolländifche Auftern find namentlih Wlieffingen und Midvelburg die Bes 
zugspläge. Obgleih in Holland felbft viel confumirt werden, fo ift die 
Ausfuhr doch fehr bedeutend. Dänifche, holſteiniſche und ſchwediſche Auftern 
find wegen ihrer Güte in Deutfchland beliebt und werden deßhalb nad den 
deutfchen Nord» und Oftfeeftädten in großen Quantitäten verfendet. Ham— 
burg zeichnet fich befonders im Handel mit Auftern aus; ed verfendet durch 
feine Defterflöverd große Quantitäten in’3 Innere Deutſchlands, mas bei 
den jegigen, durch die Eifenbahnen bervorgerufenen Verbindungen, nament: 
lich mit den Hauptftädten Preußend, Sachſens u. |. w., jest eher ermög⸗ 
licht werden fann, als früher. Die italienifhen Auftern von Venedig, fo: 
wie die von Trieft gehen meiltend nah dem füdlihen Deutfchland, der 
Schweiz und Tyrol. Die 

Berfendung gefchieht meiftend in Kleinen Gebinden von 400 und 
500 Stüd. Die | 

Verkaufsweiſe der Auftern ift gewöhnlich nad der Zahl in der 
Valuta des betreffenden Verfendungsortes. 


Eingangsdabgabe. 
im Zollverein: per Etr. 4 Thlr. oder 7 Gld. 
In Oeſterreich: per Br.-Etr. 1 Gld. 30 Kr. 
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Il. Gruppe. 
Juſelten. 
Cochenille, 


engl. Cochineal, franz. Cochenille, ital. Coceiniglia, holl. Cochenilli, Kos- 
kenille, der getrodnete Körper des Weibchens der Cochenille-Schild— 
laus (Coccus cacti cocecinelliferi L.), welcher als fehr gefchägtes Farbe⸗ 
material in den Handel fommt. 

Baterland, Naturgefhihte. Dad Vaterland ded Inſektes if 
eigentlich Mejico, doch kommt ed auch in Peru, Brafilien, Nordamerika 
(Georgien und Südrarolina), auf einigen Infeln Weftindiend, ſowie in 
Dftindien (auf Java) und endlih in Spanien vor. In Mejico bebandelt 
man ed mit großer Sorgfalt und die meifte Cochenille fommt von daber in 
den Handel. Das Thierchen lebt dort auf. mehreren Cactus- oder Fadel: 
diftelarten, namentlid der gemeinen Badeldiftel (Cactus opuntia), der No: 
pal= oder Godenillenfadeldijtel (C. coceinellifer) und der breiten Fackel⸗ 
diftel (C. Tuna). Des größeren Ertrages wegen baut man diefe Pflanzen 
in den oben genannten Ländern an und unterfcheidet fodann die im milden 
Zuftande und die in f. g. Nopalpflanzungen gezogene oder ächte Cochenille. 
Das Thier gehört zur 5. Claffe 2. Ordnung, welde die Hemiptera ober 
die Infekten mit halben Flügeldecken in fi begreift. Es erreicht die Größe 
eines Gerftenfornes und wurde anfänglih, ald man es in Europa einführ: 
te, für einen Pflanzenförper oder für ein Samenkorn gehalten. Das Männ: 
chen iſt fehön und zart gebaut, bei Weitem beweglicher ald dad Weibchen, 
von ſchön rothber Farbe, befonderd an den Füßen, mit ovaler Bruft und 
einem mit langen Füblfäden verfebenen, durd eine feine Verbindung mit 
dem Körper zufammenhängenden Kopfe. Die Flügel, welche es erft 3—1 
Tage vor feinem Tode erhält, liegen wagerecht über den Körper, mittelſt 
derfelben ift ed ihm möglich, zu dem unbeweglich fisenden Weibchen zu fom: 
men und es zu begatten; ber Xeib endigt in zwei Boraten. Das Weib: 
hen, welches den Schönen Farbeftoff liefert, unterfcheidet fih vom Männden 
befonderd durch feine Geſtalt, indem ed ungeflügelt, bedeutend länger, auf 
Bruft und Rüden conver mit einem Saugrüffel verfehen ift und faden« 
oder borftenförmige Fühlhörner bat. Durch Serretion der weicheren Ge: 
lenkhäute zeigt ed auf feinem Nüden einen weißen Staub, der Unterleib 
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dagegen ift mit Querftreifen verfehben. Bon Farbe ift ed dunkelroth. Das 
mit einem zarten Rüſſel verfehene Maul figt an der Bruft, der Rüſſel 
dient ihm dazu, feine Nahrung aus der Pflanze zu faugen, mwobei ed uns 
beweglich fit und Fühlhörner, Maul und Füße ganz zufammenzieht. Das 
Männchen lebt einen Monat, dad Weibchen ungefähr zwei Monate und 
fein Tod erfolgt, nachdem ed geboren bat. Ein einziges Weibchen bringt 
eine außerordentlihe Menge Junge zur Welt, weldhe am erften Tage nad 
der Geburt Fein Lebenszeichen von ſich geben und überhaupt fo Hein und 
unausdgebildet find, daß man fie für Eierchen hält. Am zweiten Tage wird 
ed endlih auf dem Blatte, auf welchem fie geboren find, lebendig und beide 
Geſchlechter, ſowohl Männchen ald Weibchen, laufen auf demfelben hin und 
ber, was aber in dem Maße, wie fie wachen, wieder abnimmt und bie 
Weibchen ſich endlich auf der Oftfeite des Blattes feſthängen, um fi vor 
dem Weftwinde zu ſchützen; die Männden dagegen befommen Flügel und 
beginnen ihr Begattungswerf, um fodann, nachdem fie für die Fortpflans 
zung geforgt haben, wieder zu ſterben. Auf diefe Weife entfteht nah Ber: 
fluß dreier Monate die zweite Brut und nach abermald drei Monaten die 
dritte, welche aber nicht ganz ihre Volltommenheit erreicht und fi deßhalb 
nicht wieder begatten kann *). 

Man unterfcheidet hauptſächlich zwei Gattungen Cocenille: die eine 
ift die wilde (Grana sylvestra), die andere die zahme oder gezogene. 
Die wilde, auch Sylveſter-Cochenille genannt, findet fi ſowohl auf 
den hohen und Falten Rüden des Gordillerengebirged, ald auch in den heis 
ßen Thälern deffelben, auf wildwachfenden Gactus, ald auch in befonderen 
Plantagen gezogen, da fie mit weniger Sorgfalt behandelt zu werden 
braucht und fich auch leichter und gefchmwinder verbreitet; doch hat fie wenis 
ger fürbende Beftandtheile, ald die ächte und wird legtere ihr deßhalb bei 
Weiten vorgezogen. Erjtere ift mit einem weißen baummollenartigen Pilze 
überzogen, um ihr Schu vor der Witterung zu geben, während die zahme, 
welche wir oben befchrieben haben, mehr mit einem feinen mehligen Pulver 
bededt ift, dur welches hindurch man die Einfchnitte des Körpers leicht 
erkennen Fann. Am bäufigften wird die zahme in Honduras gezogen und 
Mestique oder auch Grana fina mestique genannt und fommt nur in ben 
Cactusplantagen vor, wo fie faft noch zweimal größer, ald die unächte oder 
wilde wird. Die Zucht der Cochenille ift übrigens nicht auf befondere Elia 


*), Schedel, Waarenfunde, Art. Eocenille. 
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mate befchränft und wird fowohl in Thälern und Schluchten, als aud an 
dem ſüdlich gerichteten Gehänge der Gebirge von Mejteca und Zapoteca 
betrieben. Die zwedmäßigite Wärme für fie ift 15—16° R. Sie ge: 
fhieht auf den oben genannten FSadeldiftelarten und wird in befonberen 
Plantagen in Mejico betrieben, indem man auf bdenfelben Reihen von 
Cactus ungefähr 5 Fuß aus einander pflanzt umd durch Abfchneiden der 
oberen Partieen deffelben ihn fo niedrig hält, daß ein Mann beim Einſam⸗ 
meln der Cochenille leicht bid an die Spige langen fann. Die zahme Go: 
chenille wird aber ftet3 etwa 1000 Fuß von der wilden entfernt gehalten 
und ed auf diefe Weife den Männchen der letteren unmöglich gemacht, ſich 
mit den Weibchen der erfleren zu begatten; aud bat man zur Pflege der 
wilden Cochenille mehr lang gezogenen, dünnen und ſtacheligen Gactus, 
während fi) die zahme auf mehr rundem und weniger flaheligem aufhält. 
Um die Cochenille zu ernähren, müſſen die Cactuspflanzen wenigftens drei 
Jahre alt feyn und auch dies Fann nur gefchehen, wenn der Boden häufig 
von Unkraut gereinigt wird. Im April und Mai nimmt man die mit der 
eben ausgekrochenen Godenillebrut befegten Zweige von der Pflanze ab umd 
bewahrt die junge Brut (den Samen) mit den Zweigen ungefähr 20. Tage 
lang in verfchloffenen Näumen auf, wobei man fie hauptſächlich vor ber 
freien Luft ſchützen muß; nach diefer Zeit werden diefelben unter einen mit 
Stroh oder Matten bededten Schoppen aufgehängt. Im Auguft oder Sep: 
tember jteft man auf die Stadheln des Cactus Fleine, aus Matten gefer: 
tigte Nefter, weldhe mit Mood oder ben Fafern einer Art von Tillandfia 
angefüllt find; diefe Nejtchen dienen den Weibchen dazu, ihre Eier hinein: 
zulegen, was nad 10—15 Tagen geſchehen ift, und in kurzer Zeit fieht 
man ein unzählbared Heer von jungen Gochenillen herauskriechen, melde 
fih dann über die ganze Pflanze verbreiten. Mande Mütter follen gegen 
200 Eier bervorbringen, von welden aber viele verloren geben. Die Müt— 
ter fterben, nachdem fie ihre Gier gelegt haben, worauf man fie ſammelt, 
austrodnet und ald eine wenig Farbeſtoff haltende Gattung unter dem Na: 
men Grana de Pastle oder Grana negra verkauft. Diefe Sammlung bils 
det die erfte Ernte. In den heißeren, alfo tiefer gelegenen Gegenden kann 
man nad ungefähr 4 Monaten auf die erfte eigentliche Ernte rechnen, wo: 
bei man befonders darauf Nüdficht zu nehmen hat, daß junge und Fräftige 
Weibchen zur Zucht aufgefpart werden. Im den kälteren Gegenden bat 
man blos eine einzige Ernte, in den wärmeren aber zwei und, wenn die 
Sammlung der Mütter für eine Ernte gerechnet wird, fogar brei. In 
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Dajaca beginnt diefelbe im Januar oder Anfangd Februar und befteht aus 
der Brut der Ausfaat, melde man von dem Nopal abnimmt, nachdem fie 
ihre Eier zur Hälfte gelegt haben. Man nennt die fo erhaltene Cochenille 
Zacatilla. Die aud den Eiern diefer Codenille gewonnenen Inſekten 
werden im April oder Mai wieder eingeerntet und erhalten den Namen 
Grana. Diefe gelangen nicht zum Eierlegen und es werden nur fo viele 
an den Pflanzen gelaffen, als nöthig find, die erſte Ausfaat des folgenden 
Jahres zu liefern. In den Gegenden, wo es zwei Ernten giebt, muß die 
Ausfaat fhon im Auguſt gefcheben, während da, wo man nur auf eine 
Ernte rechnet, fie erjt im October bid December gefcheben darf und das 
Einernten dann erft im Mai bis Auguft geſchieht. Das Einfammeln der 
Inſekten gefhieht wöchentlich zwei= big dreimal mit einem Meffer oder zus 
geichnittenen Stüf Bambusrohr, womit man die Thierchen von den Pflan— 
zen in ein umtergehaltenes Becken abflreiht. Das Tödten derfelben ges 
fchieht entweder mit kochendem Waſſer oder, was in neuerer Zeit häufiger 
ift, in einem beißen Ofen oder aud in der Sonnenhige. Auf diefe Weife 
erhält man folgende verfchiedene Sorten: die in heißen Defen gebörrten 
erhalten eine aſchgrauliche Farbe und werden Grana jaspeada genannt; bie 
durch heißes Waller getöpteten und langfam in der Sonne getrodneten aber 
heißen Grana regenerita, durch Webergießen mit heißem Waſſer wird ein 
Theil ihres Farbeſtoffes ausgezogen, welcher fi theilweife äußerlih an die 
Cochenille anhängt und ihr eine rötblihe Farbe giebt; die dritte Sorte end- 
lih wird auf eifernen Platten über Kohlenfener getödtet, wodurd der graue 
Staub, welcher fie bededt, zum Schmelzen gebradt wird und die Cochenille 
ein fehwärzliches Anſehen erhält, woher fie den Namen Grana negra erhal: 
ten bat. - Um bei leßterer das allzu fchnelle Nöften zu verhüten, benegt 
man fie während deſſelben von Zeit zu Zeit mit etwas Waller, wodurd 
fih der Farbeftoff mehr erhält. Die beſte Art des Tödtens ift aber die, 
daß man das Thierchen der Sonne ausſetzt; die Hitze tödtet es fogleih und 
giebt ihm eine filbergraue Farbe. Durch das Trocknen auf eine der obigen 
Arten entweicht die im Körper enthaltene wäfferige Feuchtigkeit und dad 
Thier fhrumpft zufammen, fo daß feine Geftalt faum noch zu unterfcheis 
den iſt. Man bat berechnet, daß 70,000 folcher Thierchen erjt ein Pfund 
wiegen, und vergleicht man das ſich auf circa 800,000 Pfund belaufende 
Quantum der jührlih allein nah Europa ausgeführten Cochenille mit obi— 
ger Angabe, fo läßt ſich leicht ihre in's Ungebeuere gebende Fortpflanzung 
erflären. Die einzelnen 
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Sorten der Cochenille unterfeheidet man fowohl nad den Ländern, 
in denen fie gezogen werden, ald auch nad ihrer Farbe in 

1) Mejicanifche, aus Dajaca und Tladcala, wird allen anderen Sors 
ten vorgezogen und kommt in 5 verfchiedenen Sortimenten vor, die mir 
theilweife oben ſchon angeführt haben. Es kommen zu biefen nod fol: 
gende zwei: , 

a) Zacatilla, ift leichter und bat, wenn das Thier mit Waſſer ge: 
tödtet worden ift, ein röthlichſchwarzes, fuchſiges Anfeben; fie ift gewöhnlich 
etwas mwohlfeiler ald die Grana fina, welder man früher den Vorzug gab; 
jegt wird die Zacatilla vorgezogen; 

b) Grana fina, eine ſchwerere Sorte, ald die vorige und von fils 
bergrauer Farbe. 


2) Sohenille von Honduras, Meſtec-Cochenille, aus dem 
Vereinigten Staaten Mittelamerifag, namentlih aus Honduras; fie ift von 
filbergrauer Farbe, groß, ohne Unrath und Stüde, fowie fehr reih an 
Farbeſtoff. Erſt feit neuerer Zeit kommt fie in den Handel und wetteifert 
in Güte mit der Zacatilla, it aber etwas billiger als dieſe. 

3) Spaniſche Eodenille, findet fih in den ſüdlichen Provinzen 
Spaniens, namentlich in der Nähe von Malaga und Gadir, wo man ver: 
fuht bat, fie einheimifch zu mahen; es ift aber der Verſuch, welcher im 
Anfang einen recht glüdlihen Erfolg hatte, durch die immerwährenden Uns 
ruhen und Kämpfe faft ganz gefceitert. 

4) Oftindifhe Codenille, kommt von Java, ſteht in Güte der 
mittel» und fübamerifanifhen bei Weitem nad) und bat namentlih wenig 
Barbeftoff. 

Im europäifhen Handel unterfcheidet man die Cochenille auch in 

4) gefiebte, die von Unrath und Stüden befreite; 

2) ungefiebte, die noch damit verſehene; 

3) ſchwarze, rötblihe und filbergraue Cochenille, welche 
oben ſchon genügend erklärt find. Letztere Sorte wurde früher den erſtge— 
nannten vorgezogen, da aber die milde ebenfalld filbergrau ift und Die 
zahme mit verfchiedenen Subftanzen filbergrau gefärbt wird, fo ift dies 
jegt nicht mehr der all. 

4) Havarirte Cochenille, die mit Seewaffer benegte und deßhalb 
billigere, welche, wenn havarirte Waaren verkauft werden, meilt en bloc 
zu billigen Preifen in Auctionen abgelaffen wird. 
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5) Eohenillenftaub, Campechiana oder Granilla, auch Polvos de 
Grana, die beim Sieben abgefallenen Stüdchen, Fleinen Thierchen u. ſ. w. 

Kennzeihen der Güte. Die Güte der Godenille erkennt man 
daran, daß fie flaubfrei, gefiebt, glänzend, geruchlos, von fharfem, bitter: 
lihem und zufammenziehendem Geſchmack, troden und mit Querrunzeln ver: 
feben ift, was hauptſächlich von der forgfältigen Behandlung des lebendigen 
Inſektes, fowie von der Art und Weife des Tödtens abhängt; durch's Als 
ter vergeht ihre Farbe nicht, denn man bat gefunden, daß 130 Jahre alte 
Cochenille noch eben fo gut als frifhe angewendet werden Fonnte. Der 
Käufer von Cochenille hat beim Einkauf auf obige Kennzeichen zu achten, 
indem mit denfelben häufig aud 

Berfälfhungen vorgenommen werden. Außer der oben angegebes 
nen Berfälfhung mit Sylveſter-Cochenille beſchüttet man die geringere 
Sorte in Franfreih auch noch mit feingemahlenem Talk, nahdem man dies 
felbe 36— 48 Stunden in einem Keller ſtehen und einen geringen Theil 
Feuchtigkeit hat anziehen laffen, wodurd fie den nöthigen Talk leichter ans 
nimmt und ein glänzendes filbergraued Anfehen dadurch erhält. Mitunter 
nimmt man auch Kreide, Bleiweiß u. f. w., welche man aber fehr leicht er: 
kennen kann. Etwas täufchender ift die Nachahmung der Codenille aus 
Thon, Fernambukabſud und Zraganth, die, in cochenillartige Körperchen 
geformt, aus England als f. g. Spivefterfubftanz in den Handel gebracht 
wird. Löſt man foldhe Fünftlih nachgeabmte Cochenille in Waffer auf, fo 
ift diefer Betrug ebenfalld leiht zu entdecken. Bei der ächten Cochenille 
müffen, wenn man fie in Waffer legt, die Füße und Ringe des Infektes 
fihtbar werden. Die 

Aufbewahrung der Gocdenille geſchieht in trodenen Kellern, da fie 
an feuchten Orten zwar 8—10 9 an Gewicht zunimmt, dagegen aber auch, 
wenn fie nicht ſchnell verkauft oder verbraudht wird, verbumpft und ver- 
dirbt. Im trodenen Zufland und an trofenen Orten läßt fie fi lange 
aufbewahren, ohne etwas von ihrer färbenden Kraft zu verlieren. 

Nupen und Gebraud. Man gebraudt die Gocenille ald Farbe: 
material auf Wolle, Seide, Baummolle u. f. w. und fie ift unter allen 
Barbejtoffen der edelſte. Nicht allein wird fie zum Motbfärben angewendet, 
fondern auch in großer Menge zum Färben von Carmoifin, Violett, Braun, 
Gelb u. f. w. benußt. In der Kattun= und Seibendruderei braucht man 
fie ebenfalls, fowie man aus ihr den wiener und florentiner Lack und den 
Garmin verfertigt. Zur Bereitung von Zahntineturen, zum Anfertigen der 
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Schminklaͤppchen oder Tournefol, jowie zur Herſtellung einer ſchön rotben 
Dinte verwendet man fie in den Apotheken. Der Gebrauch der Cochenille 
in der Färberei bat in neuerer Zeit wegen der Einführung des Lack-Dye 
in den Baummollenfärbereien und buch größere Anwendung ded Krapps 
nachgelaffen. Der aus der Cochenille ausgeſchiedene Farbeftoff (Carminium) 
it purpurrotb, fein kryſtalliniſch körnig und luftbeſtändig. Durch Gblor 
und Jod wird derfelbe gelb, durch erſteres jchneller, durch legteres langſa— 
mer. Er löft fih leicht in Waſſer auf; Mineralfäuren ändern die Farbe 
in Gelb um; dur Weinftein und Sauerkleeſalz wird er ſcharlachroth, durch 
leicht löslihe Alfalien violett gefärbt; falzjaures Zinnorydul färbt ihn ſchat⸗ 
lachroth. Nach der Analvfe von Pelletier und Caventou enthält die 
Cochenille: Fett, fettes Del, Zalg und eine riechende flüchtige Säure; Eor= 
eusroth, Carminium, eine fchleimige und eine durchſcheinende Materie; in 
der Aſche Lohlenfaures Kali, früher mit der organifhen Säure verbunden, 
falzfaured und ſchwefelſaures Kali, Foblenfauren und phosphorſauren Kalt 
(Dult, Pharmacop. Borussica). 

Gefhihte und Handel. Die Eocdenille wurde erft gegen das 
Zahr 1526 in Europa befannt. In Mejico ift aber ihre Zubereitung viel 
älter, fogar älter ald die Einwanderung der Zoltefen, und war zur Zeit 
der Azteken ausdgebreiteter ald jest. Ihre Zucht wurde früher nur im alten 
Miftecapan und Zapotecapan, fowie in dem beutigen Staate Puebla in 
Mechoacan und in Yucatan betrieben. Wie in Sübamerifa die Eingeborenen 
mit dem Anbau der Farbehölzer, fo waren die Eingeborenen von Mejico 
nach der Eroberung des Landes duch die Spanier vielen Pladereien auss 
gefegt und mußten noch außerdem ihr Probuft zu einem ſehr billigen Preife 
den Encomenderod überlaffen. Die Pflanzer in Yucatan entfchloffen fich, 
diefed Joch abzufhütteln und bieben im Jahre 1760 in einer Naht alle 
Sactuspflanzungen nieder, wodurd fie nit nur die Pflanze felbft, fonbern 
zugleich auch das Infekt zerftörten. In Dajaca wurde diefer Induftrie: 
zweig bauptfächli dur die Dominicaner aufrecht erhalten, melde die Ein: 
geborenen zum regelmäßigen Anbau ded Nopals aufmunterten, fo daß fi 
derfelbe in diefer Provinz in befländigem Gedeihen erhielt. In der Jetzt⸗ 
zeit betreibt man die Zucht der Cochenille faft ausſchließlich im Staate 
Dajaca; das in anderen Gegenden Mejicos erzeugte Quantum ift unbedeu⸗ 
tend. In dem Thale von Dajaca bört ſchwerlich die Cochenillezucht je auf, 
wie dieß bei den niedrigen Preifen der Cochenille wohl erwartet werden 
dürfte, da der indifche Pflanzer den Erlös aus einem Probufte, das aller: 
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dings viel Aufmerkfamkeit und Sorgfalt, aber wenig körperliche Anſtren⸗ 
gung erfordert, ald den Jahresverdienft, von dem er leben muß, betrachtet 
(Blumenbach, Materialwaarenfunde). Der Handel war früher fait allein 
in den Händen der Spanier, obgleih auch England durch bedeutenden 
Schleichhandel anfehnlihe Gefchäfte damit machte. Schon im Jahre 1581 
bradte eine fpanifche Flotte allein 141,170 Pfd. nah Spanien und jebt 
noch wird angenommen, daß aus Mejico gegen 4— 600,000 Pfd. ausge: 
führt werden. Seitdem die fpanifchen Colonieen in Südamerifa vom Mut: 
terlande abgefallen find, haben vornehmlich die Engländer den Handel mit 
Cochenille an fih geriffen, fowie auch die Zufuhr nah Frankreich und Hams 
burg nicht ganz unbedeutend genannt werden Ffanı. Der Hafen, von wo 
aus die meifte Cochenille nah Europa gebradt wird, ift Veracruz, doch 
werden auch aus einigen Häfen der Weſtküſte Pleinere Partieen verfendet. 
Java führt jährlich für ungefähr 165,000 Gulden nah Holland aus. 
Hamburg führte im Jahre 1848 von diefem Artikel ein: 
aus Großbritannien 1,738 Etr. zu 600,800 M.Be., 
— den Niederlanden 115 — — 37820 — 
direkte Zufuhr 23 — — 690 — 
1,876 Etr. zu 645,550 M. Be. 
Ausgeführt wurden davon in demfelben Jahre 1453 Gtr. zu 515,780 
M. Be. 
Im Jahre 1849 wurde ein Quantum von circa 1050 Suronen im: 
portirt, welche bis auf ungefähr 100 Suronen wieder verkauft wurden, 
Hollands Zufuhr beitand im Jahre 1846 aus 428 Kiften und 42 
Suronen und diefe wurden für Rechnung der bolländifch = oftindifhen Hans 
delögefellihaft für 150,000 Gulden verkauft. 
England führte 1846 11,117 Cwt. ein und davon wieder 7303 Emt. 
aus. Die 
Verpackung des Artikels gefchieht zuerft in leinene Säde, dann in 
Matten und diefe werden ſodann noch in eine Ochfenhaut eingenäht. Ein 
folder Pak wird Surron oder Sobornal genannt und hält gewöhnlich 74 
— 8 Arrobas. Die oftindifhe Cochenille kommt gewöhnlich in Fäffern zu 
und. Die 
Verkaufsweiſe ift in 
Gadir, wohin früher die meifte Cochenille aus den ſpaniſchen Be- 
fitungen in Südamerifa fam, per Arroba von 25 Pfd. in Suronen von 
215220 Pfb. nad) Reales de vellon, jest per Libra in demmfelben Gelde. 
48 * 
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Man rechnet bier 22 Onzas — 13 Pfd. Tara per Surone und 3 Pfb. 
Gutgew. nebft 1$ Sconto. 

London verfauft per Pfd. in Shill. Sterl. mit Netto-Tara und 2} $ 
Disconto. 

Amſterdam verkauft per 4 Kilogr. in Schill. vläm. mit Netto-Tara, 
28 Gutgew. und 1$ Disconto. 

Hamburg notirt per Pfb. in M.Bc. mit Berechnung von 1 Pfd. für 
Tara in leinenen Säden; lederne Suronen werden geſtürzt. 


Gingangsdabgabe. 
Am Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 52} Kr. rhein. 
In Defterreih: per Br.-Ctr. 45 Kr. 


Polniſche Cochenille, 


auch deutſche Cochenille, Johannisblut, Scharlachkörner, Körners 
ſchild, die als rothes Farbematerial ebenfalls in den Handel kommenden 
getrockneten Weibchen von Coccus polonieus. 

Vaterland, Naturgeſchichte. Das Roterland dieſes Thier⸗ 
chens iſt die Ukraine, Polen, Galizien, in Deutſchland: Pommern, die 
Mark Brandenburg, Sachſen u. ſ. w. Sie lebt an den Wurzeln des 
Wegebreites, Johannisblutes, Gänſerichs, der Tormentille u. f. w.; auf 
allen diefen Pflanzen, namentlih aber am Johannisblute, wird fie in gro 
Ger Menge gefunden und gefammelt. Die Weibchen des Inſektes haben 
die Größe eined Hanfkornes, find violett oder purpurroth und feben aus, 
ald wären fie mit Mehl beftreut. In früheren Zeiten wurden dieſe Thierchen 
viel in der Färberei gebraucht und zu diefem Zwede Ende Juni und Anfangs 
Juli eingefammelt. Das Letztere gefhab und geſchieht no, indem die Pflanze 
aus der Erde gezogen wird, bie Thiere von derſelben, jedoch nicht vollftändig, 
beruntergeftreift und ſodann durch ein Sieb gefchlagen werden, um fie von 
der anhängenden Erde zu befreien, worauf fie mit Effig getödtet und an 
ver Sonne getrodnet werden. Am gemwöhnlihften fammelt man fie zu Jos 
banni ein. Auch in den Wüften ber Ukraine findet man dieſes Infekt an 
einem gradähnlihen Gewädhfe, dem kleinen Anöterich (Polygonum minus L.), 
in großer Menge ald Heine ovale Maden, die, wenn die Pflanze Ende 
Juni audgeriffen wird, an der Luft verhärten. 


Nutzen und Gebraud. Die Kofaten färben mit dem aus diefen 
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Inſekten gewonnenen Farbeftoffe ihre Garne und ihr Leder, fowie ihnen 
derfelbe auch ald Schminke dient. Die polnifhen Juden und Armenier 
verkaufen von diefer Cochenille viel an die Türken, welche fie dazu verwen: 
den, ihre Seide, Pferdefchweife, ihr Marofinleder, fowie ihre Bärte und 
Fingernägel damit zu färben *). Im neuerer Zeit wird fie fehr felten ala 
Sarbematerial angewendet und nur bin und wieder braucht man fie noch in 
Deutfchland zum Färben von Lilla und Rofenroth auf Leinwand und Baum: 
wolle, fowie man in Rußland aus ihr den venetianifchen Lack bereitet. 

Gefhihte und Handel. Wie wir fihon oben bemerften, war die 
polnifhe Cochenille fhon längft, ald noch nit an die Entdedung Ameri- 
kas gedadht wurde, in Europa befannt und wurbe damit gefärbt. Im 
Mittelalter mußten die Leibeigenen und Bauern ein gewiffed Quantum die: 
fer Inſekten oder Purpurwürmchen, wie man fie nannte, ald Abgabe in 
die Klöfter liefern, wo man fie zum Färben verwendete. Im Handel kom: 
men fie jet faſt gar nicht mehr vor, da der Preis der Cochenille bedeutend 
gefunfen ift und man überhaupt als Erſatz für die polnifhe Cochenille eine 
auf der Opuntia lebende Art, den eigentlihen Cochenill- oder Schar; 
lahwurm (C. Cacti), anwendet. In Polen und Rußland, wo der Hans 
del damit noch einigermaßen betrieben wird, pflegen die Landleute die Ma— 
den löffelmeife an die Kaufleute zu verfaufen. 

Eingangsabgabe f. Eodenille. 


Kermeöß, 


auch Kermesbeeren, Purpurförner, Scharlach- und Karmoifinbee: 
ren, Färberbeeren, fowie unächte Godenille, engl. Grain berries, 
Scarlett berries, franz. Kermes de Provence, Vermillon, Graines d’&car- 
late, ital. Grana, Chermes, Vermiglione, Cocchi, boll. Grein, Scharla- 
kenbessen genannt, find die getrodneten, zum Rothfärben dienenden Weib» 
chen eined aus dem Geſchlechte der Schildläufe flammenden Inſektes, 
Coccus ilicis. 

Baterland, Naturgefhichte u. f. w. Das Baterland ded In: 
ſektes ift das ſüdliche Europa, befonderd Spanien, Fraukreich, Italien, die 
Inſeln des Archipels und die Levante. In diefen Ländern findet man dass 
felbe auf der Stech- oder Grüneihe (Quercus ilex); es iſt der Cochenille 





») Blumenbah, Waarenfunde ©. 263. 
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übnlich, aber etwas größer, von röthlihbrauner Farbe, glänzend, leicht, 
glatt, oft mit einem grauen Staube überzogen, auf der einen Seite etwas 
böber, ald auf der andern. Beim Kauen zeigt dad getrodnete Infekt einen 
zufammenziebenden bitteren und flehenden Geſchmack und riecht angenehm. 
Die Weibchen find ungeflügelt, die Männchen dagegen mit Flügeln ver: 
feben. #rüber bielt man fie wegen ihres Ausſehens für ein Produkt des 
Pflanzenreihes und ihre wahre Natur wurde erjt zu Anfang des vorigen 
Jahrhunderts erkannt. Das Thierchen kriecht im März an den Stengeln, 
Zweigen und Blättern der oben genannten Eiche umber, am liebften bält 
ed fi aber an den Blattitielen auf. Das beflügelte Männden begattet 
dad Weibchen im April, worauf fich leßteres gegen Ende des Monats Mai 
feit an die Blattitiele anfest und gegen 2000 Eier legt, woraus im Juni 
die Jungen zum WBorfchein kommen. Das Sammeln muß jedoch vor dieſer 
Periode geicheben, weil, fobald die Eier gelegt und die Jungen ausgekto— 
chen find, die Mutter bald nah der Geburt flirbt und nichts werth if. 
Man fammelt deßhalb die trächtigen Weibchen, welche duch die Menge der 
in ibnen enthaltenen Gier zu einer beträchtliden Größe anfchwellen und im 
diefem Zuftande durch Maceration mit Effig oder mit Effigdämpfen ges 
tödtet und pann getrodnet in den Handel gebracht werden. Das Sammeln 
geihieht demnah gegen Ende ded Mai und zwar am beften vor Sonnenz 
aufgang, da fie fi um diefe Zeit am beften von den Stielen ablöfen laf: 
fen, und ed muß darauf Nüdficht genommen merden, daß eine Anzahl 
Weibhen an dem Baume zurüdbleibt, deren Brut Anfangs Septembers 
eine zweite, aber in Qualität fchlehtere Sammlung liefert. 

Sorten. Je nach den Ländern, in denen dad Infekt gefammelt wird, 
unterfcheidet man: 

1) levantifhen, von den Inſeln des Archipels und aus der 
Yevante; 

2) fpanifhen, aus Murcia, Granada, Sevilla, Valencia u. f. w.; 

3) italienifhen, befonderd aus Livorno fommend, und 

4) franzöfifhen, aus Avignon, Marfeille, Nimes un. f. w., ber 
am bäufigiten vorkommende. | 

Je nach der Zeit der Ernte und dem Gebalt an Karbeftoff unterfchei: 
det man diefe Sorten abermald. Die farbereichften liefert unftreitig die im 
Mai geihebene Einfammlung, die Inſekten bilden Pleinc, mit dunfelrotbem 
Safte angefüllte Bläschen, während die im September gejchebene zwar grö— 
Bere, aber mit einem belleren Safte angefüllte Bläschen liefert, deren Kar: 
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beftoffgebalt etwas geringer if. Folgt eine dritte Einfammlung, fo liefert 
diefe eine nur fehr wenig Farbeftoff enthaltende Sorte. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einfauf bat man darauf zu ach— 
ten, daß die Körner groß, frifh, marfig und dunfelroth, von angenehmem 
Geruch und bitterem, ftehendem und zufammenziebendem Gefhmad find. 


Aufbewahrung in gut verfchloffenen Fäßchen und Kiſten oder in 
Bällden an trofenen Orten. 


Nugen und Gebraud. Kermes wird zum Rotbfärben von Wolle, 
Baummolle, Seide u. f. w. verwendet; er färbt dauerhafter als Cochenille, 
giebt aber weniger and. In der Mevicin findet der Kermes ebenfalls Ans 
wendung. 

Geſchichte und Handel. Schon die Alten färbten damit und es 
foll diefer Farbeſtoff bereit um die Zeit ded Mofes zum Färben angewens 
det worden ſeyn. Daß ihn die Griehen und Römer Fannten und damit 
ihr Scharlach färbten, können wir mit Gewißbheit annehmen. Das Wort 
„Kermes“ ift arabiſch und heißt in diefer Sprade „Wurm“, weßhalb der 
Farbeftoff auch im Mittelalter „Vermiculus“ hieß. Der Name ded Inſek— 
ted, Coceinum, jtammt von dem mit Kermed gefärbten Tuche, welches die 
Römer Coccum oder Coccus nannten. Im Mittelalter, namentlich bei den 
Benetianern, wurde diefer Farbeftoff allgemein benußt, ebenfo bei den Nie: 
derlänbern, welche ihre Tapeten damit färbten. Die wahre Natur des Ker— 
med kannten die Alten, wie wir oben ſchon fagten, nicht, fie bielten ihn 
für Beeren, auch Plinius theilt diefen Irrtfum. Die Araber kannten 
den Kermes ebenfalls fhon fehr früh und follen ihn aus Spanien mit in 
ihre Heimath geführt, die Spanier denfelben zu jener Zeit viel cultivirt 
und in den Kandel gebracht haben. Mit der Einführung der Cochenille 
nahm auch der Verbrauch des Kermed ab und der Werth deffelben ift feit 
jener Zeit fehr gefunfen. Er kommt nur noch wenig im Handel und in 
den Färbereien vor; das Meijte wird aus Nimes, Montpellier, Avignon, 
Livorno, Trieft u. f. w. in Paden oder Ballen von 100 — 200 Pfd. nad 
dem nörbliden Europa verfendet. 


Gingangsabgabe f. Cochenille. 
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IV. Gruppe. 
Beitaudtheile des thieriſchen Körpers. 


Badeſchwamm, 


Meer-, Saug- oder Waſchſchwamm, engl. Sponge, franz. Eponge, 
ital. Spugna marina, holl. Spongie, Spons, die zellige Wohnung einer an 
Bellen im Meere lebenden Art Pflanzentbiere (Zoophuten), welde 
gereinigt und getrodnet in den Handel fommt. 

Borfommen, Naturgefhihte. Diele Pflanzentbiere kommen 
befonderd bäufig in mehreren Gegenden des mittelländifhen und ägeiſchen 
Meeres mit ihrem Gehäuſe an Felfen angewachſen vor, auch im adria— 
tifhen, rothen und Norbmeere werden fie gefunden. Bei ihrer Entſte⸗ 
hung gleichen diefe merkwürdigen Geſchöpfe gemwiffen Infuforien, ihr Leib 
ift eirund und überall mit vibrivenden Wimpern befegt, mit deren Hülfe 
fie im Waller ſchwimmen, aber bald befeftigen fi) die jungen Meerſchwäm— 
me auf dem Meeresboden oder an Steinen, werden von diefem Augen: 
blick an unempfindlid, zieben fi nicht mehr zufammen und verunital: 
ten fih durch ihre Vergrößerung vollftändig. Die Gallertfubitanz ihres 
Leibes ift voll von Löchern und Ganälen, durch welche dad Waffer unauf- 
börlich eindringt; auch entwidelt fih im Innern eine Menge bornartiger 
Fäden und bald Kalk-, bald Kiefelfpideln, die bündelförmig einander durch— 
freuzen und eine Art Skelet bilden. An Felfen und Steinen in verfcies 
denen Ziefen des Meeres anfitend, kommt der rohe Schwamm in verfdhie: 
denen Bildungen vor und bat entweder die Form von Schirmen oder von 
unregelmäßigen Kugeln, die in mehrere Lappen getbeilt find; ihr Gemebe 
ift bald weich und zähe, aus biegfamen, netzförmigen, dicht verfilzten Faſern 
beftebend, bald ift daffelbe fein, bald grob, bald mit größern, bald mit Flei- 
nern Poren oder Löchern verfehen, weldhe im trodenen Zuftande Waffer 
einfaugen. Im Meere an den Felfen und andern Gegenftänden bängend, 
ift er mit einem fchleimigen, fehr vergänglichen Ueberzuge bedeckt, der nur 
mit Mühe abzumafchen ift, worauf er erft dad Anfeben des verkäuflichen 
Schwanmes gewinnt. Bei der Berührung giebt er blos durch ein ſchwa— 
ches Zittern und Zufammenzieben ein Lebenszeichen von fih. Das Sum: 
meln und Zubereiten der Schwämme ift dad Geſchäft vieler armen Fami— 
lien, welche fih dadurch ihren Unterhalt verfchaffen. Beſonders wichtig iſt 
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bie Fiſcherei im Archipel, in den Gewäſſern von Narod und den in bie 
fen gelegenen Inſeln; bier ift diefelbe Monopol der türfifhen Regie—⸗ 
rung, zubörderft nimmt fie der Capudan Paſcha in Pacht und diefer ver: 
pachtet fie wieder an die reichiten Einwohner, weldhe die Schwaͤmme von 
der ärmern Glaffe aus den Tiefen heraufholen und zubereiten laffen, wor⸗ 
auf fie an die ſmyrniſchen und von diefen wieder an die europäifchen Kauf: 
leute abgegeben werben. Als befonderd tüchtige und erfahrene Taucher find 
die Bewohner der Infeln Syme und Nifaria bei Rhodus befannt. So ge: 
fahrvoll dad LUntertauchen und Auffuhen der Schwämme ift und viele Er- 
fahrung fordert, fo find doch alle Männer, Weiber und Kinder an dieſes 
Geſchäft gewöhnt und können fi) lange unter dem Waſſer aufhalten, wos 
bei es nicht felten. vorfommt, daß fie von größern Seethieren angegriffen 
werden und, obgleich fie mit langen ſcharfen Meflern bewaffnet find, oft 
mit verftümmelten Gliedern wieder zum Vorſchein fommen. Die Fifcherei 
felbft kann nur bei ganz hellem Himmel und ruhiger See vorgenommen 
werben, da man außerdem die Stellen, wo die Schwämme unter dem Waſ⸗ 
fer an Felſen angewahfen find, nicht unterfcheiden kann. Sowie der 
Schwamm von dem Felfen abgelöft und von dem Taucher in dad Boot ges 
bracht worden, ift er ganz weich und ſchwarz, mit einer Rinde bedeckt und 
im Innern mit einer weißen Flüffigkeit, fowie mit Mufheln und Stein 
chen angefüllt, welche erftere durch fleifiged Auswaſchen und lektere durch 
Herausnehmen fogleich entfernt und ber Schwamm dann getrodnet werden 
muß. In andern Gegenden gefchiebt die Fifcherei auch mittelft an langen 
Stangen befeftigter Hafen, womit man die Shwämme von den Felfen los 
reißt, doch kann auch diefe Fifcherei natürlich nur bei hellem Wetter gefchehen. 

Sorten. Im Handel theilt man die Schwämme theild nah ben 
Ländern, woher fie gebracht werden, theild und bauptfählih nad ihrer 
Güte ein in 

1) feine Shwämme, auh Bade: und Waſchſchwämme, bie 
feinen, Fleinlöcherigen, zarten, weiß oder gelblich ausfehenden, reinen, leich- 
ten, runden Schwämme, welde in vorzüglihen Qualitäten befonderd von 
den Infeln ded Archipels und von ber furifhen Hüfte nad Smyrna kom: 
men, von da nach Marfeille gehen und bier erft vollftändig gewafhen und 
zubereitet in den weitern Handel gebracht werden. Sie werden bier noch 
befonders nach ihrer Feinheit in feinbarte, hbalbfeine, feingefled: 
te, fuperfeine und fuperfeinfeine fortirt, auf Schnüre gezogen und 
in den Verkehr gebracht. Auch Livorno, Trieft und Wenedig beziehen fie 
von Smyrna und zubereiten diefelben dann weiter. 
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; 2) Pferde= oder Roßſchwämme, find großlöcderig, hart und fcharf, 
mit einer Menge fteinartiger Subftanzen verfehen, welde unter vem Namen 
Schwammfteine bekannt find; fie feben braun aus, find ſchwer und müffen, 
ebe fie in den Handel fommen, von obigen Steinen befreit werden, was 
erit durch mehrmaliged Klopfen und Auswaſchen gefhehen Fann. Haupt 
fählich findet man diefelben an den Küſten der Berberei und bringt fie von 
Algier und Tunid nah Marfeille, wo fie gereinigt und weiter verkauft 
werden. Man bat auch von den Roßſchwämmen mehrere Sorten, welche fidh 
nach ihrer Farbe in blonde und braune unterfoheiden; erftere werden Gerbi 
und die braunen Sphar genannt, wovon die legtern größer und reiner find. 
Eine dritte, auch aus der Berberei fommende, Pleinere und feinere, aber 
ebenfalls blonde Sorte wird Gelines genannt. 

Außerdem unterfcheidet man fomwohl die feinen, ald auch die Roß: 
fhwämme nah ihrer Größe in große, mittlere und Pleine. 

Die Roßſchwämme find natürlich viel wohlfeiler, ald die erftere Sorte 
und finden überall bedeutenden Abfab. 

3) Kropf= oder Shnigfhwämme, werden die beim Reinigen 
und Sortiren der beiden obigen Sorten abfallenden Schnitel genannt, wel: 
he ihre Anwendung in den Apotheken zu Kropfpulvern u. f. w. finden. 

Außer den bis jetzt genannten Sorten fommt feit einigen Jahren auch 
noch eine Gattung zubereiteter Schwämme in den Handel, welde 

4) gebleichte oder Toilettenſchwämme genannt und wozu baupt- 
fächlich die feinern Sorten genommen werden, welche man mit Chlor bleicht. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einfauf hat man darauf zu feben, 
daß der Badeſchwamm ganz feingelöchert, weich und zart, von gelber oder 
weißer Farbe iſt und hauptfählich Feine Steinhen in den Poren ent: 
balte. Die 

Aufbewahrung gefhieht gemöhnlih an trodenen Orten, ba fie, 
feucht aufbewahrt, leicht verftoden und dann einen unangenehmen Geruch 
und rotbe Flecken befommen. 

Nupen und Gebraud dieler Schwämme ift befannt; theild werden 
fie in den Haushaltungen zum Aufwafchen verfchiedener Flüffigkeiten, zum 
Wafchen u. f. w. benußt, theild verwendet man fie aud in Gemwerben, fo: 
wie in Apothefen zu den befannten Kropfpulvern, die aber, feitdem das 
Jod gefunden wurde, weniger mehr gebraucht werben. 

Handel. Die fhon oben genannten Städte Smyrma, Marfeille, Be: 
nedig, Trieſt und Livorno treiben mit biefem Artifel einen fehr einträg= 
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lichen Handel. Wie wir willen, bezieben die ſmyrniſchen Kaufleute die 
Schwämme von den Pächtern ded Capudan Paſcha in allerdings ausgewa— 
fhenem Zuftande, welde in mit feinem weißen Sand angefüllten Fäffern 
dicht zufammengepreßt nah Smyrna fommen. In demfelben Zuftande vers 
kaufen die ſmyrniſchen Kaufleute die Schwämme meiftend wieder nah Ve— 
nedig, Livorno, Trieft und Marfeille, wo fie eine forgfältigere Zubereitung 
erhalten und dann, nad ihrer Größe und Güte fortirt, erft in den größern 
Verkehr gebracht werden. Außer von Smyrna kommen aber auch nod 
Schwämme von den jonifchen Infeln Korfu und Zante, ferner von den 
Küften der Berberei, hauptfählih von Tunis und Algier, fowie von den 
ſicilianiſchen Küften, aus der Gegend von Neapel und von der Infel Gans 
dia, von denen ein Theil auch nad den Nordfeebäfen, nah England, Hol: 
fand u. f. w. geht. Meiftens aber vermitteln die oben angeführten Städte 
den Handel mit Schwämmen nah andern Plätzen. 

Verkaufsweiſe: 

Smyrna verfauft die Schwämme nach der Okka in türkiſchen Piaftern 
und unterſcheidet 2 Sorten, nämlid ausgeſuchte feine und große or— 
dbinäre. 

Livorno notirt den Artikel per Gentinajo von 100 Pfd. in Lire 
toscana, 

Benedig verkauft nach dem Centinajo sottile von 100 Libbre sot- 
tile in Ducati correnti piecoli. 

Trieſt verfauft ſowohl Bade: ald Pferdefhwämme nah 100 Pfo. 
wien. Gem. in Guld. Conv. Man verkauft fomohl ſmyrniſche als dalmaz 
tifhe und berberifhe, welch letztere die billigften, find. Auch die ungemas 
ſchenen, alfo noch rohen Schwämme aus dem adriatifchen Meere und von 
den jonifchen Inſeln werden in derfelben Weife verkauft. 

Marfeille unterfcheidet die Badefhwänme von Sprien und Smyrna, 
fowie die Pferdeſchwämme von Tunis und Algier und verkauft beide nad 
50 Kilo in France. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 524 Kr. 

In Defterreih: per N.Ctr. 15 Guld. _ 


Fiſchbein, 
Wallfiſchbarden, ſchwarzes, blaues und langes Fiſchbein, 
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engl. Whale fins, Whale bone, franz. Baleine, ital. Ossa di ballena, 
boll. Walvischbeen, Balein, die in den Handel fommenden, aus den Bar: 
den ded Wallfifches bereiteten vieredigen dünnen Stangen von verſchie⸗ 
dener Länge. 

Gewinnung, Bereitungdart. Der Aufenthalt der Wallfiſche 
ift befannt. Außer in der Nähe des nörblihen Eismeeres wird ber ges 
meine Walfifh nur felten in den ſüdlichen Gewäſſern angetroffen, auch 
mwurde er früher häufig an den großbritannifchen und bolländifchen Küſten 
gefangen. Das Fifhbein bilden die fenfenförmigen, unten breit, oben fpikig 
zulaufenden, nad der innern Seite dünnern, in zwei Abtheilungen zu 
beiden Seiten eined Knochens, der unter dem Oberkiefer des Wallfifchrachens 
fortläuft, befindliden, mit Haaren und Fafern befegten Blätter, welde 
beim Wallfifh die Zähne erfegen. Sie fiten auf jeder oberen Seite bei 
Kopfes, nicht der Länge nah, fondern in die Quere und paffen in bie 
in der untern Kinnlade befindlihen Höhlungen oder Riemen. In ber 
Regel find die in der Mitte befindlihen am längften, erreichen aber faum 
eine Länge von 13—15 Fuß. Der in den grönländifhen Meeren ge: 
fangene Wallfiſch fol von 400— 1000 Pfd. folder Barden haben, moven 
aber nur die größern und mittlern verwendet werben; bie zwifchen biefen 
figenden f. g. unächten wirft man gewöhnlihd auf die Seite. Das Xhier 
wird, nachdem es getödtet it, an das Ufer gezogen und mit Hülfe verſchie⸗ 
denartiger Injtrumente werden bie Barden aus dem Oberfiefer heraus— 
genommen, der an ihnen bängende Sped wird abgefhnitten, dann wer: 
den fie eingeweiht, mittelft eiferner Keile gefpalten und in Bündel ges 
bunden in den Handel gebradht, wo fie num in die Hände der Fifchbein: 
reißer kommen, welche fie vollends zurichten. Diefed Zurichten gefchiebt in 
den Fifchbeinreißereien, wo man biefelben in große Eupferne, mit Waſſer 
angefüllte Keſſel bringt, darin fieden läßt und ſodann mit einem ſcharfen 
Inftrumente in kleine vieredige Stüde von verſchiedener Länge zerfchneidet. 
Das Fifhbein von alten Wallfifhen wird dem vun jüngern vorgezogen umd 
fiebt ſchwaͤrzer, ald das letztere; mehr blau gefürbtes, gelblich geftreiftes 
kommt von dem Finnfifhe und ift die fehlechtefte Sorte, das von jungen 
Thieren ift brüdhig. Der in den norbifhen Meeren gefangene Wallfiſch 
bat ein dichteres, fefteres, Kernhafteres Fiſchbein, als der in den ſüdlichen 
Meeren, befonders der brafilianifche. Bei dem in der Nähe von Spitber: 
gen gefangenen findet man bäufig gegen 300 maßhältige Barden (folde 
von 6—7 Pfd. Gewicht und 5— 10 Fuß Länge, von den KHolländern 
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Maalsbarder genannt) und gegen 200 Stück, welche 5 Fuß und darun⸗ 
ter lang find und Untermaaldbarder genannt werden. Außer dieſen 
Sorten fommen im Handel auch noch folgende andere vor: 

1) Fifhbeinfafern, die beim Fiſchbeinreißen abfallenden zarten 
Fafern, welche ald Surrogat der Pferdehaare ebenfalld in den Handel 
fommen; 

2) gepreßtes Fifhbein, welches mit Dampf oder in einem Sand: 
bade erhigt ift, dadurch äußerſt weich wird und fi in alle Formen pref- 
fen läßt; 

3) fünftlihes Fiſchbein, kann kaum von dem ädten unterfcie: 
den werden und bat eine lebhaft ſchwarze Farbe. 

Kennzeihen der Güte. Gutes Fifhbein muß eine ſchwarze Farbe 
baben, recht elaftifch, zähe, lang und ſtark ſeyn; weiches, ſprödes und gelb⸗ 
liches iſt zu verwerfen. 

Aufbewahrung an — zu trockenen Orten. 

Nutzen und Gebrauch. Das Fiſchbein wird zu vielerlei Arbeiten 
verwendet, beſonders brauchen es die Regenſchirm- und Corſettfabrikanten 
zu Regen- und Sonnenſchirmen, ſowie zu Schnürleibern. Ferner macht 
man aus ihm Peitſchen und Stöcke, aus den Faſern ſowohl die Einlagen 
in Cravatten, als auch ganze Cravatten, welche einen eigenthümlichen Sei— 
denglanz haben; zu andern Geflechten, als: Blumen, Miedern, Hüten, 
Körbchen, Schuhſohlen wird es ebenfalls verwendet. Zu allen den ge— 
nannten und andern Arbeiten eignet es ſich beſonders wegen feines gerin- 
gen fpeeififchen Gewichtes, feiner Biegfamkeit, Elaftieität und Feftigkeit. 

Handel. Hauptfählich find ed diejenigen Städte des nördlihen Eu— 
ropa, welche Schiffe auf den Wallfifhfang ausrüften, die den Handel mit 
Wallfifhbarden betreiben und befonderd zeichnen fih darin Holland und 
England aus, fowie auch Kopenhagen, Hamburg, Bremen und Lübeck einen 
bedeutenden Handel damit haben, indem ed von diefen Städten aus den 
dort befindlichen Fifhbeinreißereien in dem Zuftande, wie es zur Verwen⸗ 
dung erforderlich ift, nach den übrigen Xheilen Europas verfendet wird. 
In Kopenhagen find jährlih im Frühjahr und Herbft zwei Auctionen, auf 
denen bedeutende Quantitäten Wallfifhbarden zum Verkauf fommen. Auch 
in einigen preußifchen Städten und andern Gegenden Deutſchlands bat man 
Fifchbeinreißereien. Frankreich befigt deren in Rouen und Paris, doch kommt 
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immer noch viel aus Holland, Hamburg und Spanien. Der jäbrlihe Er: 
trag auf den von den Wereinigten Staaten ausgerüfteten Schiffen betrug 
im Jahre 1847 3,341,000 Pfd. im Betrag von 1,100,000 Dollars. 
Die Zufuhr Lübecks im Jahre 1846 belief fib auf 35,189 Pfr. 
Bremen importirte im Jahre 1846: 


26 Bunde, 569 Blatt und 1000 Pfd. von Grönland, 
1683 — — Nemporf, 


217 — — Nembedford 
und erportirte in demjelben Sabre 551,118 Pfd. 
Im Jahre 1849 importirte ed 4 Ladungen, enthaltend 
110,000 Pfd., größtentheild Norbweftbarden, 
175,000 — Nordmweitbarden von Amerita und 
10,000 — grönländifche, 
295,000 Pfdb. 


Hamburg importirte im Jahre 1848: 
aus den Bereinigten Staaten 1,562 Etr. zu 150,430 M.Be., 


— Bremen und Bremerbafen 170 — — 16,000 — 
— Franfreich 182 — — 16,350 — 
— Großbritannien 22838 — — 16,790 — 
übrige Ginfuhr 1,033 — — 97330 — 


3,175 Gtr. zu 296,900 M.Be. 

Im Jahre 1849 führte ed im Ganzen 322,360 Pfd. ein, wovon un: 
gefähr 292,360 Pfd. verkauft wurden. Die Ausfuhr des vorigen Jahres 
war diefer beinabe ganz gleich. 

Verpackungsweiſe. Das Fiſchbein kommt gewöhnlich in Matten 
oder Leinwand verpackt zu und. 


Verkauf: 
Kopenhagen verkauft nah 100 Pfd. in Neichebanfthirn. 
Amfterdam notirt per 50 Kilo in Guld. holl. und Cents mit 2$ 


Rabatt. 
Hamburg verkauft nah 100 Pfd. in M.Be. 


Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: rohes Fifchbein frei, geriffenes per Ctr. 3 Ihr. 


10 Sgr. oder 5 Gld. 50 Kr. 
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Bladfifhbein, 


weißes Fiſchbein, Kuttelfifhbein, Fifhfhuppen, dad Rüden: 
ſchild des Dintenfifches oder der Seefage (Sepia officinalis L.). 

Aufenthalt, Gewinnung. Der Dintenfifh, auch Blackfiſch ge- 
nannt, gehört zu dem Gefhleht der Weihwürmer, wird 1—14 Fuß lang 
und befindet fih fat in allen Meeren, befonderd aber an den bolländifchen 
Küften und im adriatifhen Meere. Das Fleiſch deſſelben ift fchlecht und 
zähe und wird nur von den unterftien Volksclaſſen in Italien gegeifen. 
Die länglih ovale Rückenſchuppe (os sepiae), welche das eigentliche weiße 
Fiſchbein giebt, befteht aus einer zahllofen Menge dünner, Eleiner, paralleler 
Kalkplättchen, durch Taufende von Eleinen, hohlen Säulen verbunden, mel: 
che fenfreht vom einen zum andern liegen. Die Schale ijt ungefähr 6—12 
Zoll lang, in der Mitte 3—4 Zoll breit, nad den Enden zu fchmäler, in 
der Mitte einige Linien di, nah außen zu dünner, von weißer Farbe und 
loferem, ſchwammigem Gefüge, fühlt fih weich an und giebt zerftoßen ein 
raubed Pulver. rüber hielt man ihn für verbärteten Meerfhaum, weß— 
balb er bin und wieder noch diefen Namen führt. Man gewinnt die Scha= 
le, wenn dad Thier getödtet wird, um ed zu verfpeifen, bäufig aber wird 
fie an dad Ufer getrieben und man kann fie vielfah in den Kanälen Vene— 
digg herumtreiben fehen. 

Kennzeihen der Güte. Das befte Blackfiſchbein muß ſehr leicht, 
fehr weiß und mürbe wie Bimsſtein fern. Die 

Aufbewahrung gefhiebt in Kiften und Fäffern. 

Nutzen und Gebraud. Man gebrauht ed zum Poliren, haupt⸗ 
fählih des Elfenbeines, fomwie ed auch zum Schleifen feiner Hölzer, mit 
Haufenblafe zum Schönen der Weine, zu feinen Zahnpulvern u. f. w. ver- 
wendet wird. Den 

Handel mit diefem Artifel betreiben hauptfählih Holland und Italien; 
auch Dalmatien fönnte viel davon verjenden. Weber Trieft und Venedig wird 
viel verfandt, ſowie auch durch tyroler Haufirer viel nach Deutfchland ge= 
tragen und verkauft wird. 

Eingangsabgabe f. Fiſchbein. 


Daufenblafe, 
Fiſchleim, engl. Isinglass oder Carlock, franz. Colle de poisson, ital. 
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Cola di pesce, holl. Huisenblaas, find die gallert= und leimbaltigen 
Schwimmblafen und Gedärme der Störe (Accipenser), bejonderd des 
gemeinen Störs (Ac. Sturio), ded Haufen (Ac. Huso) und des 
Sterlet (Ac. Ruthenus). 

Aufenthalt, Naturgefhihte, Bereitungsweiſe. Die ge 
nannten Fifhe halten fi) theilweife in den nörblihen Meeren, hauptſäch— 
lih aber im kaspiſchen und ſchwarzen Meere auf und zieben zur Laichzeit 
in großen Schaaren nach den in diefe Meere mündenden Flüſſen, befonders 
der Wolga, dem Jaif oder Ural, der Donau, dem Dniepr, Bug, Dniefter 
u. f. w. Der Stör hat einen kurzen, fpig zulaufenden Rüffel, ift mit 5 
Reiben ftarker, oben mit einem Dornkiel verfebener Schilder beſetzt, von 
Farbe filbergrau mit dunfelblauen Flecken und erreicht eine Länge von 
6—7 Fuß. Der Haufen dagegen erreicht eine Länge von 15 Fuß umd 
eine Schwere mitunter bis zu 20 Gtr.; fein Rüſſel ift ſpitz-kegelförmig, 
die Haut ziemlich glatt und mit 5 Neiben weißer, im Alter ſchwindender 
Schildchen verfehen; oben ift er blaugrau und unten weiß. Die Länge des 
Sterlet beträgt ungefähr 2 Fuß; er bat eine gelblihbraune, am Baude 
weiße Farbe; die Schilder find mit hafenfürmigen Kielen verſehen, die bes 
Rückens und der Seite nabe und badziegelförmig aus einander ftehend. 
Auch noch andere in das Gefchleht der Haufen gehörige Fifche liefern äbn- 
lihen Fifchleim, fowie auh aus den Schwimmblafen der Aalraupe oder 
Nutte (Gadus lota), des Barſches (Sarca), des Welfes u. a. Fiſch— 
leim bereitet wird. Die Zubereitung der oben genannten Schwimmblafen 
und Gedärme der Fiſche geichieht in Aſtrachan in der Weife, daß, nachdem 
man die Blafe aus dem Zifhe genommen, in Waffer gut ausgewaſchen, 
von den äußern Membranen und dem anhängenden Blute gereinigt worden 
ift, fie in einem hanfenen Sad tüchtig ausgedrückt oder aufgefchnitten, zwi— 
fhen den Händen recht weich gerieben und fodann in Pleine Cylinder ge- 
dreht wird, worauf fie in beliebige Formen, gewöhnlih in Lyra- oder Bü- 
gelform (Ringelbaufenblafe), gebogen, an Fäden gereiht und in den 
Handel gebradht wird. Am Baikal werben fie in ähnlicher Weife zuberei: 
tet; die frifhen Schwimmblafen werden hier, nachdem fie in heißem Waſ— 
fer gelegen haben, eingefänitten, abgewaſchen und der Luft in der Art 
audgefegt, daß die innere filberfarbige Haut nach oben liegt; nachdem fie 
getrocknet find, werben fie ebenfalld zwifchen den Händen gerieben, in be— 
feuchtete Tücher gelegt, bierauf gepreßt, aus den Tüchern genommen und 
in Ringels oder Lyraform oder in buchförmig zufammengelegten Stüden 
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SHaufenblafe in Büchern) oder in Blättern (blätterige Haufenblafe) in den 
Handel gebradt. In den untern Donaugegenden benugt man nicht ſowohl 
die Shwimmblafe, ald auch die übrigen Beftandtbeile, ald: den Magen, die 
Därme und die Haut des Störd zur Bereitung der Haufenblafe; man zers 
ſchneidet diefe Theile, wäſcht fie gut aus und bringt fie über ein Feuer, 
wo eine Gallerte aus denfelben gekocht, diefe fodann entweder in dünne 
Blätter oder in Ringel formirt und getrodnet wird. Diefe Haufenblafe ift 
natürlich bei Weitem ſchlechter, ald die aus den Schwimmblafen bereitete; 
die befferen Sorten werden aus den Blafen der Störe, die fhlechteren aus 
denen der Haufen angefertigt. 

Die in den Handel kommenden 

Sorten werden gemwöhnlih auf den Preidcouranten nad den Län— 
dern, wo fie zubereitet werden, genannt und man unterfcheidet: 

4) Ruffifhe, diefe behauptet unter allen Sorten den Vorrang; 
man theilt fie ein in 

a) aftrahanifhe, fie kommt in Eleinen Kränzen oder Ringeln 
als die befte Sorte (Patriarhengut) in den Handel, geringere Sorten wer: 
den in Form von Blättern oder Büchern verfauft; die befte Sorte ift weiß 
oder gelblihweiß, recht troden, durchſichtig und von fettigem, öligem Anz 
ſehen; 

b) uraliſche, vom Ural und hauptſächlich aus Gurjew-Gorodek; 
dieſe kommt ebenfalls in 3 Sorten: in etwas großen Ringeln als die beſ— 
ſere, in Blättern als die mittlere und in Büchern als die ſchlechteſte in den 
Handel; 

c) fibirifche, bauptfählih von den an der Wolga liegenden Städten, 
in Blafen und Eleinen Stüden zu und fommend. 


2) Perfifhe, eine ſchlechte und weniger löslihe Sorte; fie kommt 
in Stüden, jedoch fehr felten in den europäifhen Handel, ift ſchmutzig und 
trübe, befteht aus dien Häuten und löjt fi nicht gut und ganz auf. 

3) Ungarifche, ift ebenfalld eine unreine, nicht ganz durchfichtige 
Sorte von geringerer Güte, als die ruffifhe; fie kommt hauptſächlich in 
Stüfen durd die polnifhen Juden in den Handel. 

4) Deutfde, die fchlechtefte Sorte, welche aus den Gedärmen vers 
fchiedener Fiſche zubereitet wird; fie ift undurchfihtig und von ſchmutzig— 
gelber Farbe. 

5) Sftindifche, eine erft in neuerer Zeit in den Handel kommende 
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Sorte, welde aus der Schwimmblafe eined Fiſches im Ganges bereitet 
wird und von guter Beſchaffenheit ift. 


Kennzeihben der Güte. Schöne weiße, weniger gelbliche Farbe, 
Durchſichtigkeit, Trodenbeit und Geruclofigkeit find die äußern Erforder: 
niffe einer guten Haufenblafe; vereinigen fih mit diefen die Eigenfhaften, 
daß fie aus dünnen Häuten bejtebt, an trodener Luft unveränderlich bleibt, 
in altem Waffer ermweicht, zu einer gallertartigen Maffe aufſchwillt und in 
die einzelnen Membrane zerfällt, ſowie ferner beim Kochen eine klare Flüſ— 
figfeit bildet und beim Erkalten ald halb durchſichtige Gallerte erfcheint, fo 
fann man mit Gemwißbeit annehmen, daß die Waare gut und ädt if. 
Schlechtere Sorten werden gefchmwefelt und dadurch weiß gemacht oder auch 
mit Chlor gebleiht. Man erfennt übrigens jede ſchlechte Gattung, ohne 
fie vorher zu prüfen, an ihrem äußern Anfeben. Ebenfo fann der Kenner 
durch aus den Harnblaſen der Säugethiere bereitete Hauſenblaſe nicht ge: 
täufcht werden. Nah Johns beiteht die Haufenblafe aus 70 thieriſchem 
Leim, 16 Osmazom, 7,5 Waffer, 2,5 unlöslihen bäutigen Theilen und 4 
Säure, fowie aus Natron und Kalffalzen. Beim Einkauf muß man ge: 
wöhnlich die Gebinde ftürzen laffen, um fi vor Betrug zu verwahren. 


Aufbewahrung an trodenen Orten in Kiftchen oder Fäßchen. 


Nupen und Gebraud. Der Gebrauch der Haufenblafe ift außer: 
ordentlich verfchiedenartig; fie wird zum Klären und Schönen des Weines, 
Bieres, Effigs u. ſ. w., ferner in den Manufakturen zum Appretiren der 
feidenen Bänder, zur Bereitung von Glanzgaze, um Spiegel, Bilder u. f. w 
vor den Unreinigkeiten der Fliegen zu bewahren, verwendet, ferner findet 
fie vielfahen Gebraud zur Bereitung von Kitten für Glas und Porzellan, 
fowie zum Leimen feiner Gegenjtände, für Ladirer, Maler und andere 
Handwerker und Künftler, ale Bindemittel zur Verfertigung künftlicher 
Glasperlen, um die VPerleneffenz in den Perlen zu befeitigen, auch wendet 
man fie zur Berfertigung der Haufenblafenfolien, zu Bildern und Abgüffen 
u.f. w. an. In den Apotheken werden aus ihr feine Pflafter, Cerate und 
Mundleim verfertigt. Im ſüdlichen Rußland dient fie anftatt des Glafes 
in den Fenſtern und in neuerer Zeit werden Laternen von Drabtgewebe 
verfertigt, welche in eine Auflöfung von SHaufenblafe jo lange getaucht 
werden, bis ſich die Maſchen des Drabtgewebes vollftändig damit angefüllt 
baben und fodann mit einem Firniß von Harz überzogen, um fie gegen die 
Keuchtigfeit zu ſchützen. 
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Handel. Rußland ijt unftreitig dasjenige Land, welches die meiſte 
und befte Haufenblafe in den Handel bringt; feine Erzeugung diefes Arti— 
Fels ijt außerordentlich groß und es werden jährlich über 2000 Pud nur allein 
aus dem fimbirsfifhen Kreiſe verfendet, biezu kommt noch das bedeutende 
Quantum von der Wolga und von Aftrachan her und die Ausfuhr von Pe- 
teräburg, welche manches Jahr 5—6000 Pud beträgt. Die Ausfuhren von 
Petersburg und Archangel geben gewöhnlich nah Holland, England, Frank: 
reich umd in die deutfchen Seejtäbte, während die übrigen oben angegebenen 
Gattungen Haufenblafe, perfifhe und oftindifche, noch fehr wenig in den 
Handel fommen. Am jtärfften iſt wohl die Ausfuhr von Petersburg nad 
England, wo fie bauptfählih zum Brauen ded Porterbiered angewendet 
wird, fowie nah Spanien und Portugal, wo man fie zum Klären des 
Weines verwendet. Die ungarifche Haufenblafe bezieht man gewöhnlich 
von Prefburg, doch kommt fie auch, wie ſchon erwähnt, in größern Par: 
tieen durch die polnifhen Juden nah Deutfchland, beſonders auf die Mef- 
fen von Leipzig, Frankfurt a. d. D. und Breslau. 

Hamburg führte im Jahre 1848 6999 Pfd. im Betrag von 66,310 
M.Be. ein und führte fait daffelbe Quantum, nämlih 69 Gtr., davon wie: 
ver aud. Die 

Verfendung gefchiebt bei der ruffiihen Haufenblafe in Ballen von 
10 Pud oder in Tonnen von 12—14 Pud. Der 

Verkauf geſchieht in 

Petersburg nach dem Pud in Rubel Silber, meiſt gegen baar und 
ſofort zu bezahlen. Bei Verſchiffungen nach England wird die Fracht für 
das engl. Schiffston (— 55,382 Pud) bedungen und 44 Pud Hauſenblaſe 
auf 1 Ton gerechnet. Auf die Schiffslaſt rechnet man 60 Pud. 

Lübeck verkauft nach dem Pfd. in Mark zu 16 Schill. und berechnet 
wirkliche Tara. 

Antwerpen notirt per 4 Kilo in Schill. vläm.“ 

Hamburg verfauft nah dem Pfd. in Schill. Be. mit 49 Gutgem. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 15 Sur. 

In Defterreidb: per Gtr. 45 Ar. 


Eaviar, 


aub Kawiar, ruf. Ikra, engl. Caviare, franz. Caviar, ital. Caviale, 
49 * 


172 1. Abtheilung. Dad Thierreich. 


holl. Steurkuit wit Moscoviö, der eingefalzene Rogen derfelben Fiſche, 
welche die Haufenblafe liefern (f. v. A.). 

Bereitungsweife An den Ufern der Wolga und des Ural, mo, 
wie wir fohon früher erwähnten, die Fiſche zur Laichzeit in großen Maflen 
gefangen werden, nimmt man ihnen den Rogen, befreit diefen von ben 
bäutigen Theilen, trodnet ihn, falzt ibn dann in kleinen Fäßchen mit durd- 
löchertem Boden ein, preßt ibn tüchtig aus, padt ihn, wenn alle Feudtig: 
feit abgelaufen ift, in Fäſſer und verjendet diefelben. Dieſe Bereitungs: 
weiſe ift die befte und der Caviar wird nad) ihr Mescheschnaja-Ikra (ge: 
färbter Caviar) genannt. ine andere Art der Zubereitung, wodurd man 
aber eine fchlechtere Sorte, als die bei der vorigen erhält, ift, wenn man, 
nachdem der Rogen gebörig gereinigt worden, in langen Trögen S—10 Pfr. 
Salz auf das Pud zufegt, Beides gehörig unter einander mengt, dann auf 
Siebe oder dichte Netze bringt, abtröpfeln und did werden läßt und in Fäſſer 
padt. Den auf diefe Weife zubereiteten Caviar nennt der Ruſſe Senni 
staja Ikra und es kann derfelbe wegen feines vielen Salzes nicht von Je: 
dermann genoffen werden. Endlich die dritte und fchlechtefte Art der Zu: 
bereitung ift, daß man den Rogen nur oberflählih auswäſcht umd reinigt, 
mit 2 Pfd. Salz auf das Pud einfalzt, auf Matten, Tüchern oder Baum: 
rinden der Sonne zum Trocknen audfest, ihn dann mit Füßen in Fäſſer 
tritt umd mit Fifchfett begießt. Diefe Sorte heißt Raguona Ikra ober ge: 
preßter Rogen. 

Sorten. Je nah den Ländern, welche fih mit der Bereitung des 
Caviars befchäftigen, unterfcheidet man: 

1) Ruffifhen, ald den beiten; man bat in Rußland den aus ber 
Krimm oder Taurien und unterfcheidet 3 Sorten: 

a) ſchwarzen, ruff. Siah-hawiar, diefe ift die befte und baltbarfte, 
aber auch tbeuerfte Sorte, wovon 

b) der Mai-hawiar eine geringere und im Preiſe viermal niedriger 
ftebende Sorte ift; 

ec) rötblider, ruff. Kirmizi-hawiar, die ſchlechteſte und billigite 
Sorte, welche nicht nur von den Rogen der Störe und Haufen, fondern 
auch von Lachſen und andern großen Fifhen gewonnen wird. 

2) Ungarifhen, ift eine fohlehte, aus dem Rogen der Haufen, 
welche zur Zaichzeit in die Donau fommen und bier gefangen werden, zus 
bereitete Sorte. 
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3) Türkifher und griehifher, der aus dem Rogen der Meer- 
äfche u. f. w. in ber Türkei und Griechenland bereitete Caviar, welder 
unter dem Namen Botarga feinen Abfat, befonderd nah Italien findet. 

Außerdem beſchäftigen fib aub noeh Dalmatien, Frankreich, 
Sardinien und Oftpreußen, befonders Pillau, mit dem Störfang und 
der Zubereitung ded Caviars, doch befigt der bier zubereitete nicht die Güte 
des ruffifchen. 

Kennzeihen der Güte. Beim Einkauf des Caviars hat man, be= 
fonders beim Aufmahen der Tonnen, darauf zu feben, daß er recht troden 
und loder fei und durchaus einen reinen, nicht thranigen Geſchmack be= 
fite. Die 

Aufbewahrung gefhieht in Tönnchen und Fäßchen an Fühlen Or— 
ten, ald: Kellern, Gemwölben u. f. w. Der 

Gebrauch des Caviars ald Leckerbiſſen ift befannt; im den Fatholi- 
fhen Ländern dient derfelbe als Faſtenſpeiſe. 

Handel. Die Gegenden des ſchwarzen Meeres, befonderd aber die 
Krimm, liefern diefen Artifel in großer Menge in den Handel. Die Städte 
Kertfh und Jenikale verfenden jährlich eine bedeutende Quantität nad der 
Moldau und den PDonaugegenden, fowie über Kaſſa und Taman nad 
Gonftantinopel, der ganzen Küfte von Natolien und dem Ardipel, da 
der Verbrauh des Caviars im türfifhen Reiche außerordentlih groß ift 
und Griehen und Armenier in der Faftenzeit viel davon verbrauden. 
Nach Petersburg geht ebenfalld ein großer Theil diefes Artikels, von wo 
aus er nah England, den deutſchen Nord: und Oftfeeplägen, Holland u. f. w. 
verführt wird. Den größten Abfag aber hat der Artikel ſtets nad Italien 
gefunden. Die 

VBerpakdung gefhieht in Tonnen und Fäffern. Der 

Verkauf gefhieht in den 

ruffifhen Ausfuhrflädten nah dem Pud in Rubel Silber gegen 
baar, mit wirkliher Tara; in 

Gonftantinopel nad der Offa in türkifchen Piaftern. 

Livorno notirt per Gentinajo in Lire toscana. 


Eingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Ctr. 14 Thlr. oder 19 Gld. 15 Ar. 
In Deſterreich: per Ctr. 20 Gld. 
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Bederpofen, 


Schreibfedern, Federkiele, engl. Quills, franz. Plumes ä ecrire, 
ital. Penne da scrivere, holl. Pennen, die aus den Alügeln mehrerer grö- 
Beren Vögel, befonders der Gänje, gezogenen und zum Schreiben zuberei- 
teten Federn. 

Bereitungsart. Die Federn der Gänſe kommen entweder rob oder 
zubereitet in den Handel; im roben Zujtande werden fie im Frühjahr von 
den Bauern und Hirten gefammelt und an die Fabrifanten verfauft. Man 
fhäßt die von felbit ausgefallenen und die zu diefer Zeit gut genährten 
Gänſen ausgezugenen am meiften, da diefe Gattung den gebörigen Grad 
der Reife erlangt bat. Gemwaltfam den Thieren audgezugene find geringer, 
ebenfo die von todten Thieren erhaltenen. In diefer Beziehung werden fie 
in lebendiges oder Sommergut und in todteg oder Wintergut 
eingetheilt. Won einem Günfeflügel find blos 5 Zedern zu Schreibfedern 
tauglih, welche jede einen verfchiedenen Namen erhält. Die an der Ede 
jedes Flügels befindliche Feder wird Eckfeder oder Eckpoſe, auch Stock— 
oder Ortpofe genannt. Die nach diefer folgende zweite und dritte ha— 
ben den Namen Schlahtpofen und find die vorzüglidhften; man Fann 
fie an dem Ausschnitt erkennen, welchen ihre Fahne am untern Theile 
bat. Die nädhitfolgende vierte und fünfte find fchon wieder ſchlechter und 
werden Breit: oder Brüt-, auch Jungfernfedern genannt. Ein 
anderer Unterfehied der Schreibfedern ift ferner, ob fie vom rechten oder 
linken Alügel find und es haben die vom linfen den Worzug, ba ibre 
Bahne beim Schreiben vom Körper des Schreibenden abgewandt ift und 
diefen deßhalb nicht genirt. Wir haben eben gefagt, daß die Federn von 
den Bauern und Hirten den Fabrifanten zum Verkaufe gebracht werden; 
natürlih können fih die erfleren nicht damit beichäftigen, fie zu fortiren, 
fondern der Zabrifant Fauft fie von ihnen zufammengeworfen, gute und 
ſchlechte, Winter und Sommergut, vom rechten wie vom linfen Flügel, 
und fortirt diefelben, bevor er eine weitere Verarbeitung mit ihnen vor— 
nimmt. Diefe Berarbeitung bat befonders den Zweck, fie von ihrem na= 
türlihen Fette zu befreien und zugleich hart, elaftifch und glänzend zu ma= 
chen. Um dieß zu bewerfitelligen, werden diefelben in beinabe fiedend bei: 
Bed Waffer getaucht, welches oft mit Fohlenfaurem Kali, Alaun oder Koch— 
falz verfeßt if, Sobald fie fih zufammendrüden laffen, werden fie ber: 
ausgenommen, gerieben, mit einem ganz jtumpfen Meffer oder mit dem 
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Rüden eines Mefferd auf allen Seiten geftrihen, dann wieder in dad Waſ—⸗ 
fer getaucht, wieder herausgenommen und geftrihen und dieß wird fo lange 
fortgefeßt, bis alle Fettigkeit entfernt und der Kiel durhfihtig if. Dann 
werden fie noch einmal in Waffer getaudt, mit dem Daumen und Zeiges 
finger rund gedrüdt und in einem Gemenge von heißem Sand und heißem 
Thon oder auch in heißer Aſche gebärtet, worauf fie mit Flanell ger 
glättet werden. Der heiße Sand entzieht den Federn vollends noch alles 
Fett und macht fie glängender und härter. Am zwedmäßigiten verfährt 
man, wenn man ein Gemenge von Thon und Sand auf einem Eiſenbleche 
oder in einem gußeifernen Topfe erbigt und zwar fo lange, big eine mit 
Waffer gefüllte und in den Sand geitellte Kaffeefanne auf den Siedepunkt 
gekommen ift; dann werden die Kiele der Federn in diefed Gemenge geftedt 
und ungefähr eine WViertelftunde lang darin gelaffen, worauf man fie mit 
einem wollenen Tuche abreibt. Befommen fie dadurch einen oder mehrere 
Streifen, fo werden fie gezogene Federn, gezogene Spulen oder 
gezogene Kiele genannt. — „Scholz in Wien,” fagt Poppe im 
feiner Gewerbslehre, ‚‚erfand eine neue Methode, die Federn bart und 
dauerhaft zu machen. Er hängt in einen Keffel mit engem Halſe Federn 
von verfchiedener Güte, in diefen Keffel gießt er fo viel Waffer, daß es 
kaum die Spitzen der Federn berührt, ftopft den Hals des Keffeld gut zu 
und läßt nun die Federn ununterbroden in dem Dampfe kochen. Nach 
ungefähr 4 Stunden nimmt er fie beraud, wo fie ganz weich und durchſich⸗ 
tig erfheinen. Am nächſten Tage öffnet er fie unten an der Spike, zieht 
das Marf beraus, reibt fie von außen gut ab und legt fie in mäßige 
Wärme. Den folgenden Tag find fie knochenhart, nicht fpröde und durchs 
fihtig wie Glas.“ J 

Sorten. Nach den Ländern, woher ſie kommen, theilt man die Fe— 
dern ein in 

1) engliſche, fie find durchgehends klar, die Seele iſt inwendig los 
und fällt hin und ber, wenn man ſie ſchüttelt; 

2) bolländifche, fie beftehen aus lauter großen Pofen und ber 
Druck des Zuges gebt genau an denfelben ganz Elar über die Stelle hinab, 
wo man die Spalte madt; 

3) bamburger, f. g. Seefpulen, werden meift dur warme Aſche 
gezogen und find trübe und undurchfichtig. 

Man fortirt fie nach ihrer Schwere, Die oder Größe und bindet fie 
in Bündel von 25 Stück zufammen. Ie 8 folder Bündel bilden ein eige- 
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ned Packet, auf welches die Sortirnummern gedrudt werden. Die fchönes 
ren Kiele legt der Fabrifant gewöhnlih in den Bündeln nah außen, die 
ſchlechteren in die Mitte und bezeichnet die Gebinde durch die Farbe des 
Bindfadend in folgende Sorten: 

1) Ertrafeingut, als feinite Sorte, aus fhönen, langen, audge: 
ſuchten Federn beftehend und mit hellrothem Bindfaden ummwidelt; 

2) Großgut, eine fihlehtere Sorte, als die erfte, ijt mit grünem 
und rotbem Hanf ummwidelt; 

3) Mittelforte, mit dunkelrothem und grünem Band; 

4) Meßertra, ift kurz gebunden, roth; auf diefe folgen dann 

5) Kleingelbband, 6) Kleinblauband, 7) Kleinrothband, 
welche weitläufig gebunden find, und endlich 

8) DOrtpofen oder die fhlechteften von allen Sorten. 

Eine andere Eintheilung gefhieht nach ihrer Zubereitung in belle, 
durhfihtige, gladartige, auch holländiſche Kiele genannt, und 
in trübe und undurchſichtige, die hamburger. 

Kennzeihen der Güte. Eine gut gezogene Federfpule muß ela— 
ſtiſch, nicht zu hart und nicht zu weich feyn. Die dickſten und ſchwerſten 
find gewöhnlich die beften, weßhalb auch in vielen Fabriken das Sortiren 
nad der Schwere gefchieht, indem man jede einzelne Feder wiegt. Die 

Aufbewahrung der Schreibfedern muß an trodenen Plägen, in 
Kammern u. f. w., gefcheben. Ihr 

Gebraud it bekannt. 

Handel. Die rohen Federkiele werden in großer Menge befonders 
aus Rußland, Galizien, Ungarn und Böhmen von den polnifhen Juden, 
fowie auh aus Pommern, Medlenburg und Weftpreußen nah Deutſch— 
land gebracht und in den Fabriken von Hamburg, Königsberg, Danzig, 
Nürnberg, Hannover, Lübel, Altona, Berlin, Breslau, Dresden u. f. w. 
zubereitet. Die galizifhen und ungarifchen find die ſchwerſten, fie gehen 
in bedeutenden Quantitäten nah Hamburg, wo fie zubereitet und fpäter 
wieder ald hamburger Kiele in jene Länder eingeführt werben. Peters: 
burg und Riga liefern ebenfalld große Quantitäten in den Handel und 
England erhält von diefen Plägen allein jährlihd gegen 20 Mill, Stüd. 
In Oeſterreich ift der Federhandel meift in den Händen der Juden, welcde 
die in= und ausländifchen Fabrifen mit diefem Artikel verſehen. Auch 
Frankreich und Spanien erhalten viele Federpofen von Holland, Hamburg 
und andern deutfchen Fabrikplätzen, fowie auch eine bedeutende Quantität 
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von Hamburg nach Dänemark, Schweden und der Oſtſee geführt wird. 
Man verkauft die Federn an den verjchiedenen Plätzen gewöhnlich nad dem 
Mille in der betreffenden Währung. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 52 Kr. 

In Oeſterreich: per N.:Etr. 7 Gld. 30 Kr. 


V. Öruppe. 
Thierifhe Fette und Dele. 


Die Fette und Dele, welche aus verfchiedenen Theilen des Körpers der 
Thiere gewonnen werden, find ebenfalld wie die Dele des Pflanzenreiches 
fehr mannigfaltig und werden meiftend durch Auskochen über Feuer oder 
auch durch Ausfegen in die Sonnenhite gewonnen. Beſonders findet man 
fie in der Bauchhöhle, in den Falten ded Nebed, an ber untern Geite 
bes Herzens, im Gekröfe, in den Gedärmen und es find vorzugsweife 
die durch die dünnen Membranwände gebildeten Zellen, melde das Xhier: 
fett ald Kügelchen oder Fleine Tröpfchen enthalten, indem es in der Thier— 
flüffigkeit, womit die Zellen angefüllt find, herumſchwimmt. 

Man unterfcheidet die Fette in feite oder flarre, in weiche und 
fhmierige und in flüffige oder ölige. Zur erjteren Gattung gehört 
der Talg und dad Unfchlitt, zur zweiten die Butter und dad Schmalz, zur 
dritten der Thran oder das Fiſchöl vom Walfifh, Robben, Wallroß u. f. m.” 
Sowohl der Zalg der Wiederfäuer, ald die Butter der meiften grasfreffen- 
den Thiere und das Del der Fiſche laffen fih im Waſſer nicht auflöfen, 
fhmelzen bei Zemperaturen unter dem Siedepunkte, erjlarren aber mehr 
oder weniger in der Kälte, brennen mit bellleuchtender Flamme und geben, 
mit Alkali in Verbindung gebracht, Seifen. Aus Stearin, Margarin und 
Elain zufammengefegt, laffen ſich dieſe verfehiedenen Beitandtheile von ein- 
ander trennen, was gewöhnlich durch Auspreſſen geſchieht. Man verwendet 
die thierifchen Fette und Dele bauptfählih in der 2ederfabrifation, zur 
Geifenbereitung und in den SHaudbaltungen, worüber das Nöthige un: 
ter den einzelnen Artikeln angegeben werden foll. Diejenigen Gattungen, 
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welche bei uns bier in Betracht kommen, find hauptſächlich Thran, Talg, 
Wallrath, Stearin, Butter, Käſe, an welche ſich noch das Wachs der Bie— 
nen bier füglich anreiben läßt, da dieſes hinſichtlich feiner Beſtandtheile, 
der Produkte feiner Deftillation und Berfeifung dem Talg an die Seite 
geftellt werden kann. 


Thran, 


Fiſchthran, Fiſchſchmalz oder Fiſchöl, engl. Trainoil, Whaleoil, 
franz. Huile de poisson, ital. Olio di pesce, holl. Traan, Walvischolie, 
das aus dem Spede und den Eingeweiden gewiſſer Seetbiere durch Aus— 
braten gewonnene #ett. 

Fang und Bereitungsart. Der meifte Thran wird aus dem 
Spede der Wallfiihe und anderer Nobbenarten, ald der Seebunde, See: 
pferde u. f. w., ferner aus dem der Finn-, Potts und Braunfifche, fowie 
aus der Leber ded Kabeljau, aus dem Spede der Delphine, Haififche, He: 
ringe und Wallroffe durch Kochen gewonnen. Das Auskochen geſchieht ent: 
weder am Bord der Wallfifchjäger oder ed wird der Speck aus dem Thiere 
herausgehackt, fedann in Fäffer gepadt und in die Heimath mitgenommen, 
woſelbſt der Thran erft daraus gewonnen wird. In neuerer Zeit findet 
bauptfählih das Letztere ftatt. Bevor aber die Art und Weiſe des Aus: 
kochens angegeben werden foll, wollen wir eine kurze Beichreibung ded Wall: 
fiihfanges ſelbſt vorausſchicken und erftere daran anknüpfen. Nicht allein 
MWallfifhe geben, wie wir wiffen, Thran, fondern auch die oben genannten 
andern Fifchgattungen, welche fih faft in allen Meeren aufhalten, wohin 
jährlih eine große Maſſe Schiffe aller Nationen und aller Flaggen auf den 
Bang der Wallfifhe ausziehen, um tbeild die Barden, bauptfählih aber 
den in der Technik fo vielfach in Anwendung kommenden, aus dem Spede 
derfelben bereiteten Thran zu gewinnen. „Sobald ein Fifh in Sicht it,“ 
ſagt Nopitfch im feiner kurzen Schilderung des Wallfifchfanges, „werden 
je nach der Größe deſſelben 2 oder 3 Boote ausgefegt, in welch jedem fi 
6 Mann befinden, nämlich ein Bootfteuerer oder Harpunier (eine und dies 
felbe Perfon), ein Offizier (der 1., 2. oder 3. Steuermann oder zumweilen 
der Capitän) und 4 Ruderer (oarsmen). Der Harpunier oder Bootſteuerer 
figt vorn im Boot, indem er zunächſt beim Auslaufen nichtd mit dem Steuern, 
welches dem Offizier obliegt, zu thun bat. Die Boote halten immer zu: 
fammen, um fi) gegenfeitig belfen zu können, und nähern fi dem Fiſch 
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vorfihtig. Kommt ein Boot durch eine Bewegung deſſelben oder durch ſonſt 
einen Umſtand vor ihn zu liegen, fo müſſen fih die Leute im Boote nie- 
erlegen, um nicht von ihm gejehen zu werden und ihm nicht zu verjagen. 
Sowie nun das Fahrzeug dem Hintertbeile deffelben nabe genug ift, wirft 
der Harpunier die erjte Harpune aus, fehleudert aber im Augenblid darauf 
‚ die zweite nad. Die erfigeworfene ift an einer Leine von 370 Faden Länge 
befeftigt und an diefer, nahe am vordern Ende, ift eine andere Leine von 
nur 10 Faden Länge, an welder die zweite Harpune befeftigt iſt, einges 
hängt. Faßt nun jene beim erſten Wurf nicht gehörig, fo fißt buch ges 
wöhnlich dieſe zweite, welche durch ihre Leine wieder an ber langen Leine 
der erſten Harpune feftbält. Sobald der Fifh das Eifen im Leibe hat, 
fhießt er mit großer Schnelligkeit fort, die Leine, welche vorn im Boote 
locker aufgerollt liegt, aus demfelben herausziehend. Schnell giebt nun der 
SHarpunier das fette Ende feiner Leine einem der andern Boote hin, damit 
der Harpunier in diefem daffelbe an die feinige befeftige. Läuft ber Fiſch 
dann noch immer zu beftig weiter, fo wird dad Ende dieſer Leine wieder 
an diejenige ded dritten Bootes befeitigt. An die Boote felbft dürfen na= 
türlih die Taue nicht befeftigt feyn, denn wenn diefes der Fall wäre, wür⸗ 
den beim heftigen Fortſchießen des Fifches, welchem das Fahrzeug, ſchäu— 
mende Wogen auftreibend, nachfolgt, erjtere umgeriffen oder mit in bag 
Wafler gezogen werden. Die Befeftigung der einen Leine an bie andere 
muß aber ebenfalls fehr fchnell gehen, damit das Tau nicht aus dem Boote 
berausläuft und nebft der Harpune und, was das Schlimmfte ift, mit bem 
Fiſche felbit davon gebt. Dieß ereignet fih indeß zuweilen und man fieht 
daher mitunter Fiſche, welche mit Harpunen und ganzer Zafelage im Leibe 
herumſchwimmen.“ 

„Nachdem der Fiſch nun eine Weile fortgefchoffen iſt, wird er durch 
den Blutverluſt matt und kommt wieder auf die Oberfläche des Waſſers, 
welches oft aber Stunden lang dauert. Der Harpunier, nachdem er bie 
Harpune geworfen und feine Leine an diejenige eined andern Bootes be= 
feftigt bat, verläßt fogleih feinen Plak und wird nun Bootftenerer, indem 
er fomit die Stelle des Offizierd einnimmt. Diefer dagegen gebt auf den 
Platz des Harpunierd und bat num den Fiſch mit feinen Lanzen zu tödten. 
It es nöthig, To belfen ihm auch die Offiziere der andern Boote dabei. 
Diefe Langen find durch Leinen an das Boot befefligt, damit fie nicht ver— 
foren geben. lmreißen kann der Fiſch durch diefelbe das Boot nicht, da 
bei einer fchnellen Bewegung deffelben die Lanze, welche nicht, wie die 
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Harpune, mit einem Widerhaken verſehen ift, von felbit wieder loslaffen 
würde. Nachdem der Fiſch verblutet und getödtet ift, wird er an die Seite 
des Schiffes gebracht, der Speck berausgefchnitten, entweder fogleich ausge: 
foht oder auch in Tonnen gepackt und in den Seejtädten in befonderen 
Ihranfiedereien ausgekocht.“ 

Der Transport des Speckes bedingt eine anfangende Fäulniß der dem 
Speck anbängenden Flüffigkeiten und Materien, melde, obgleich das Aus: 
fhmelzen befördernd, neben einem eigentbümlihen, aus Phocenfäure und 
Glyceryloxyd beftebenden Fette, allerdings die Urſache des allen Thrangat: 
tungen eigenthümlichen mwidrigen Geruches find. Dadurch ift das Zellgewebr 
des Speded fo weit aufgelodert und verändert, daß der Thran aus den 
Fäffern mit Böden von Gitterwerf, deren man fih in den Siedereien be: 
dient, meijt freiwillig abläuft. Das Thrankochen in den Siedereien der 
Seeftädte geichiebt in Eupfernen, 12—15 Fuß weiten Pfannen, in melde 
der Speck gebraht und unter Umrühren bid auf ungefähr 100— 105° C. 
erbigt wird. Nah 2 — 3ſtündigem Kochen wird dad Feuer gelöfcht, das 
Fett gefeibt, dur Rühren mit Waffer von den fchleimigen Theilen befreit 
und von dem dien Bodenfage abgezogen. Eine Stunde hernach wird der 
Thran in große Fäſſer und nach völligem Abkühlen auf Gebinde, Quarter: 
len, Tonnen genannt, gebradht. Der nah dem Abfühlen in den Trögen 
zurüdbleibende Bodenfag oder Prutt wird von den Pruttfoferd noch ein: 
mal ausgekocht und aus ihm ein brauner Thran gewonnen, welchen die 
Ledertauer und Schiffszimmerleute verwenden. Da aber der fo bereitete 
Thran immer noch fremde Subſtanzen enthält, weldhe ihn verunreinigen, fo 
muß er raffinirt oder gereinigt werden, zu welchem Zwede man ihn filtrirt, 
wobei man etwas Kohlenpulver in das Filter thut und den filtrirten Thran 
mit etwas Waffer, in welchem Kupfervitriol und Salz aufgelöft find, in 
Berührung bringt. Durch diefe Behandlung werden die Schleimtheile nie: 
dergefchlagen und der üble Geruch endlich noch mit Bleikalk entfernt. Auch 
die nach dem Schmelzen zurüdfbleibenden bäutigen Theile ded Spedes, die 
Grieben oder audgebratenen Spedjtüden, werden von den 2eimfiedern zur 
Zeimbereitung, ferner auf kohlenſaures Ammoniak und zu Hundefutter be: 
nut. Die Ihranfiedereien müſſen wegen ihrer Keuergefährlichfeit und des 
fih in ihnen entwidelnden üblen Geruches entfernt von den Städten an: 
gelegt werben. 

Sorten. Man unterfceidet im Allgemeinen den Speckthran und 
Leberthran, außerdem aber noch: 
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1) Wallfifhthran, auch weißer und brauner Spedthran 
genannt, wird durch Auskochen des Speded oder der mitunter 1 Elle dicken 
Fettlage der Wallfifhe gewonnen. Der Wallfifhfpe wird theild aus den 
nördlichen Meeren, theild aud der Südſee von den Wallfifhjägern aus Ber: 
gen, Altona, Glückſtadt, Hamburg, England und Holland mitgebracht und 
auf die oben angegebene Weife in den Seeftädten ausgekocht. Man unter: 
fcheidet ihn in 

a) weißen, den beffern, von heller Farbe, wovon die bejte Sorte die 
and Hamburg kommende ift; diefem folgt der engliſche, ruffifhe und 
portugiefifche, wovon der ruffifhe von dem Fette der Wallroffe und 
Seehunde bereitet ift, aber bald ftinfend wird; 

b) braunen, als die fohlechtefle Sorte, welche meift nur zum Bren- 
nen verwendet wird. 

Auch der grönländifhe und isländifhe Speckthran find fehr gut. 

2) Leberthran, engl. Cod oil, franz. Huile de foie de morue, 
ital. Olio di baccale e di merluggo, holl. Levertraan, der aus der 2eber 
mehrerer zur Gattung Gadus gehörigen Fifche bereitete Thran, wovon man 
ebenfalld 2 Sorten, den blanfen und braunen, unterfheidet. Diefer 
Thran ift im Ganzen genommen fetter, ald der erfigenannte Wallfifchthran, 
hält das Leder länger gefchmeidig, Elärt fi leichter und brennt dann auch 
beffer. Man bereitet ihn, indem man die Leber und andere Theile des 
Kabeljaus, Dorfches und anderer zu diefer Gattung geböriger Fifhe in 
großen Wannen der Sonne ausſetzt, wo dann das freiwillig ausbratende 
Bett abläuft und beilblanfer Thran genannt wird. Daffelbe bat die 
Farbe des Mohnöls, ift blaßgelb und von ſchwach ſüßlichen Gefhmad. 
Bon der in Fäulniß übergebenden Maffe fcheidet fih nah und nad der 
braunblanfe Thran ab, der eine Faftanienbraune Farbe und einen etwas 
üblen Geruch bat. Die übrigbleibende Maffe, welche fein Fett mehr aus—⸗ 
fhwigt, wird in eifernen Keffeln ausgebraten. Der dadurch gewonnene 
Thran wird brauner Thran genannt und zeigt eine dieflüffige Materie, 
einen üblen Geruh und ftechenden, bitteren Gefhmad. Die befte Sorte 
des Leberthrans ift der 

a) bergener oder norwegifhe Dorſchthranz es ift dies das 
reine, fajt weiße, abgelaufene Fett der Leber mehrerer Kabeljaugattungen, 
fowie au ein klarer, durchfichtiger von Seehunden gewonnener Thran un: 
ter diefem Namen in den Handel fommt; er dient bauptfählid zum 
Brennen; 
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b) bergener Leberthran, von grünlicher Farbe; diefed Fett wird 
aus der Leber des Stockfiſches u. f. w. gebrannt und dient hauptſächlich den 
Gerbern zum Zurichten ihrer Leder; er wird, fowie auch die vorige Sorte, 
an den Nordweſtküſten Norwegens, ebenfo bei der Kabeljaufifcherei auf den 
Lofoden gewonnen und in Tonnen von 205 Pfd. hamb. Gew. verfenbet; 

c) ſchwediſcher Dreifronentbran, bat eine braune Farbe und 
ift aus mehreren bejfern Thranforten zufammengefeßt; er gilt ald eine der 
beffern Sorten, welche ihre Anwendung bauptfächlih in den Gerbereien fin- 
det, befonderd nah Deutichland ausgeführt und in Tonnen von 280 Pfo. 
bamb. Gem. verfendet wird; 

d) ſchwediſcher Einfronentbran, eine geringere, nur für 2e- 
dergerbereien bejtimmte Sorte; ebenfo auch der 

e) däniſche oder Fopenhagener Dreifronentbran, welder 
ebenfalld eine untergeordnete Sorte ift, die blos in der Gerberei angewen— 
det wird; beide lebtere Sorten find von brauner Farbe; 

f) isländifher Meerkalbsthran, kommt felten in den Handel 
und wird meift in den DOftfeebäfen zum Brennen verwendet; derfelbe ift 
weißgelb und foll von der Leber des Haifiſches herrühren. 

3) Isländiſcher Meerfhmweintbran, wird durh Ausfchmelzen 
des Fettes mehrerer Delpbinarten gewonnen und hat eine weißgelbe oder 
blaßgelbe Farbe. 

4) Seehundd= oder Robbenthran, eine beffere Gattung ald Wall: 
fiſchthran; er wird von verfchiedenen Robben = oder Phofenarten gewon⸗ 
nen, auf deren Fang ebenfalld viele Schiffe audgerüftet werden, melde 
nicht nur in das nördlihe Eismeer und die biefed begrenzenden Meere, 
fondern auch in die Nähe des füdlichen Eismeeres, bei Neubolland, Neu: 
feeland, an die nordmweftlihe Küfte von Amerika u.f.w. geben. Die See: 
hunde finden fi in jenen Gegenden mitunter in ganzen Heerden auf Eis— 
fchollen oder am flachen Ufer, wo fie von der Mannſchaft des Schiffes, 
Nobbenfhläger genannt, mit Keulen todtgefchlagen werden, hierauf 
das Fell abgezogen, der Sped in Tonnen verpadt und zum fernern Aus: 
fohen nah den Geeftädten mit zurüdgenommen werden. Der aus dem 
Spede gewonnene Thran, welder in gußeifernen Keffeln audgefotten und 
dann auf Gebinde gebracht wird, hat eine gelbbraune Farbe, ift di, weni: 
ger wäfferig und dem Gefrieren nicht fo leicht audgefegt. Man bat auch 
bianfen oder hellen, der bei Weitem beffer, aber auch theuerer ift, ala der 
gewöhnliche. 
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Der zur L2ederfabrifation dienende Robbenthran von Arhangel wird 
entweder an der Sonnenwärme in großen, geneigt liegenden, hölzernen 
Rinnen oder auch in großen Eupfernen Keffeln über Feuer ausgeſchmolzen. 
Der aus den füdlichen Meeren kommende und meiſt nah England gehende 
ijt fehr blaß und wird hauptfächlich zum Brennen gebraudt. 

5) Heringstbran, it weiß, dabei dünn, brauchbar zum Brennen 
und zur Bereitung von feinem Leder. Man fiedet denfelben aus dem Aus— 
ſchuß der Heringe und deren Eingeweiden, befonderd in Schweden und 
Norwegen. Diefer Ihran bat die Eigenfhaft, bei einem geringen Grad 
von Kälte zu erflarren, giebt beim Brennen wenig Rauch und Ruß und iſt 
in öfonomifcher Hinficht billiger ald Rüböl. In Norwegen befonders brennt 
man ihn meift nur aus den Köpfen und Eingeweiden der Heringe. — Der 
Pilchardsthran, von den beringartigen Pilchards gewonnen, gebt von 
den englifchen Küften in unreinem Zuſtande nad London, Briftol und York, 
um bier mit andern Delen vermifcht zu werden. Der befte davon ift der 
Dreifronentbran, der, fowie auch der weiße grönländiſche Kros 
nentbran, am meiſten gefhägt wird. 

6) Haififhthran, hauptfählih von Kopenhagen kommend, wird 
ans den großen Lebern der Haififche gewonnen. Die befte Sorte deſſelben 
ift der Haifalthran. | 

Kennzeihen der Güte. Guter Thran muß möglichſt klar ſeyn 
und nicht ranzig riehen. Gin Tropfen des beiten Thrans muß auf dem 
Nagel wie eine Perle ftehen und nicht ablaufen. Beim Einkauf des Thrans 
bat man fein Augenmerk bauptfählih darauf zu richten, daß Fein Waffer 
unter ihm ftebe und zu unterfuchen, daß Fein Bodenfaß fih in den Gebin- 
den befinde und diefe felbjt gehörig voll find. Hinfichtlih feiner übrigen 
Eigenfhaften verweifen wir auf die fetten Dele. 

Aufbewahrung. Man bewahrt ihn in dichten Fäffern und Gewöl— 
ben, die ihn im Sommer vor Wärme, im Winter vor Kälte ſchützen, auf. 
Die Kälte verdit ihn ungemein und macht den Handel damit befchwerlid. 

Nutzen und Gebraud. Der Gebrauch bed Thranes ift fehr ver: 
fehiedenartig; er giebt nicht mur ein ſehr gutes Beleuchtungsmittel, weldes 
zwar etwas fehnell wegbrennt, ab, fondern wird aud bei der Fabrikation 
des Leders zum Einſchmieren deffelben, zur Bereitung des Juftens, des 
fämifchgahren und waſſerdichten Leders, zum Einfchmieren des |. g. Bild: 
lederd u. f. w., in England zum Hiten der Zuderpfannen, zur Radſchmie⸗ 
re, zur BVerfertigung von Seife und zum Kalfatern der Schiffe verwendet. 
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Die Grönländer und andere bochnordifhe Völkerſchaften verbrauden das 
Mobbenfett zum Brennen, zu Küchen- und Gtubenfeuer, fowie fie den 
Thran zum Trinken, zum Erweichen der Speifen u. f. w. benugen. Die 
beim Kocden übrigbleibenden Rüden oder Gräten aus dem Sped werben 
faßweife an die Leimfabrifanten verkauft. Zu mehreren der obigen Ber: 
brauchsarten muß der Thran gereinigt werden, wozu man verfchiedene Salze 
gebraucht, welche die Schleimtbeile niederfhlagen und den üblen Gerud 
mildern. Andere reinigen ibn mit Kalkmilch und Kalilauge, aud mit Gal: 
(usfäure, worauf er mit einer Auflöfung von dlorfaurem Kalk durdge- 
arbeitet und zulegt mit ſtark verbünnter Schwefelfäure behandelt wird. 
VHeritier und Dufresne haben neuerlih eine fehr verbefferte Reini: 
gungsmethode dur Behandlung mit Aetzkali, Waflerdampf, Schwefelfäure 
und Knocenkoble angegeben, wodurch das Fiſchöl ſowohl zur Beleuchtung, 
ald zur Seifenfabrifation brauchbar werden fol (Blumenbah, Waaren: 
unde). Der 2ebertbran findet in der Medicin Anmwendung gegen Gicht, 
fowie das Trinken deffelben gegen Auszehrung beifen foll. 

Gefhihte und Handel. Die Biscaier follen das Gefchäft des 
Wallfifhfanged und den Handel mit den Produkten deffelben zuerft getrie: 
ben baben und fhon im 12., 13. und 14. Jahrhundert befaßten fie fih 
mit vielem Erfolg damit. Die Wallfifhe, welche von den Biscaiern 
gefangen wurden, waren nicht jo groß als diejenigen, die in den Eidmeeren 
angetroffen werden, und ed fcheint, ald wenn biefelben den Heringszügen 
nah Süden nadhgezogen wären, um diefe, ihre Nahrung, zu verfolgen. 
Später wurden jedoch die biscai'ſchen Fiſcher gemötbigt, ihre Beute bei 
Newfoundland zu fuhen, da fi diefe Fiſche von den franzöfifchen Küſten 
mweggewöhnt hatten. — Als die Enzländer und Holländer nah dem Nor: 
den fegelten, um eine Durchfahrt nah Indien zu fuhen, wurden fie mit 
dem eigentlihen Aufenthalte diefer Fifhe befannt, worauf man in beiden 
Ländern Schiffe ausrüftete, welche auf ihren Fang auszogen und deren Bes 
mannung, bauptfächlih die Harpuniere, aus bidcai’fchen Fiſchern bejtand. 
Holländer und Engländer gerietben mit einander in Wettftreit bei diefem 
wichtigen Fang und fuchten fi gegenfeitig den Rang abzulaufen. Später 
theilte man die nördlihen Meere in gewiſſe Diftrifte und wies jeder auf 
den Wallfifhfang fahrenden Nation den ihrigen an. Hauptſächlich waren 
died die Holländer, Engländer, Hamburger, Franzofen und Dünen, unter 
melden befonderd die Holländer ein entjchiedened Uebergewicht über die Ans 
deren errangen. Im Jahre 1611 traten Ruffen und Holländer zum Walls 


V. Gruppe. Thieriſche Fette und Oele. 785 


fifchfang zufammen und der eigentlihe große grönländifhe Wallfiſchfang 
fällt in die Zeit nach der Entdeckung von Spigbergen durch die Holländer 
(1596). In den folgenden Jahren machten die Engländer die nämliche 
Entdedung, fie befubren Spigbergen bis auf die Höhe von 820 und wähle: 
ten fih die Bayen nah Süden; die Holländer wendeten fi weiter nach 
Norden. Die Dänen famen etwas fpäter in eine Bay zwifchen den Eng» 
ländern und Holländern; die Hamburger hielten fih an die Weftfeite und 
die Franzofen oder Bidcaier etwas nördlicher ald die Holländer. Während 
der blühenden Periode des holländifhen Wallfifhfanges war die Menge des 
Thranes, den man im Norden zubereitete, fo anſehnlich, daß ihn die Schiffe 
nicht fortbringen Fonnten und es fegelten jährlich viele Fahrzeuge mit Bal- 
laft hin, um ihn wegzuführen. In Frankreich war der Wallfifhfang früher 
ebenfalld in blühendem Zuftande; unter Ludwig XIV. gingen von hier jähr- 
(ih noch 40 Schiffe darauf aus, feitbem aber und befonders feit 1748 ift 
derfelbe bier fehr gefunken. Bis in die Mitte des 18. Jahrhunderts waren 
die Holländer im Hauptbefige dieſet Zifcherei; die durch den amerifanifchen 
Krieg berbeigeführten Feindſeligkeiten verminderten aber den bolländifchen 
Wallfiſchfang dergeftalt, daß folder unter die Hälfte der ehemaligen Wich— 
tigkeit herunterfanf, wogegen fih der englifhe in gleichem Verhältniſſe ver 
größerte. Von diefem Zeitpunfkte an waren die Engländer im Hauptbeſitze 
des Fanges und find es auch geblieben; fie jenden jährlih 300 Schiffe mit 
vielleiht 6000 Seeleuten auf denfelben aus, eben fo viel die Nordameri— 
foner und auch Glüdftadt, die Häfen der Elbe u. f. w. find mit dabei 
thätig. Die Ausbeute der nordamerifanifchen Fifcherei an Wallfifhthran 
betrug 1847 34 Mill. Dollard. Am mwictigjten für den Wallfifhfang in 
der Südfee find die Sandwidinfeln, in deren verfchiebenen Häfen 1845 
590 Wallfifchjäger einfehrten, die 623,805 Barreld Thran im Betrag von 
5 Mill. Dollars erzielt hatten. In den le&ten Jabren bat ſich die Anzahl 
der englifhen Wallfiichjäger, melde den üblichen Theil des Oceans befuh- 
ren, vermindert, dagegen die der franzöfifhen und deutfchen zugenommen. 
Am mwidtigften für den Wallfiihfang in den füblihen Meeren find die 
Schiffe der Bereinigten Staaten von Nordamerifa, melde beinahe „M, Anz 
tbeil an der ganzen Frequenz haben. Die Amerifaner betrieben übrigens 
den Wallfiihfang zuerjt im Jahre 1690 von der Inſel Nautudet‘ bei Maf- 
ſachuſets und zwar Anfangs nur in Booten vom Ufer aus, blieben aber, 
obgleih fie fpäter größere Fahrzeuge dazu nahmen, bis in’d Jahr 1750 
nur auf die nordamerifanifhe Küfte beſchräänkt. Als aber um dieſe Zeit 
50 
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die Fiſche fih nad dem Süden binzogen, mußte der Fang auch in größerem 
Mapitabe und mit größeren Schiffen betrieben werden. So waren denn 
auch in den Jahren 1771 — 75 bei demfelben von Maſſachuſets aus ſchon 
jäbrlih ungefähr 183 Schiffe im nörblihen und 121 Schiffe im füdlichen 
Theile des atlantifhen Oceans beſchäftigt. Im Jahre 1846 beftand bie 
Flotte der amerikaniſchen Wallfifhjäger aus 680 Schiffen und Barken, 34 
Briggd, 22 Schonern und 1 Schaluppe; die Anzahl der beim Fang be 
fchäftigten Menfchen mag ungefähr 20,000 feyn. 
Die Einfuhr von Thran in Hamburg betrug im Jahre 1848: 


aus Grönland . » 2 2... 4,4146 Steefann zu 22,350 M.Be., 
— der Südfee u. v. d. amerif, 

Weitküfte . » 2». 31198 — — 19,000 — 
— den Vereinigten Staaten . 22,7020 — — 133,000 — 
— Großbritannien . . « . 33,696 — — 208310 — 
— Rußland 5,088 — — 29,650 — 
— Bremen und Bremerbafen . 4,245 — — 25,890 — 
— Altona. .44,995 — — 557,740 — 
übrige Einfuhr.. 23312 — — 13,300 — 


170,611 Steekann zu 1,014,240 M. Bc. 

Im Jahre 1849 war dad Geſchäft in Thran wegen der kleinen Sen: 
dungen nicht von großem Belang. Die Gefammtzufuhr betrug 30,700 Ton: 
nen und 1050 Fäſſer. 

Bremen importirte 1849 14,000 Tonnen Südfeethbran, 3100 Ton: 
nen archangeler, 2500 Tonnen bergener und tromfder blanfen, 2700 Ton: 
nen grönländifchen; norweger Lebertbran wurden 1900 Tonnen zugeführt. 

Bon allen Thranforten ift jest die wichtigfte der GSüpfeetbran, alle 
übrigen Sorten werben bei Weitem nicht fo begehrt. Ruſſiſcher Thran 
wird meift über Archangel und Peteröburg ausgeführt. Die 

Verſendung gefhieht in Tonnen und Fäſſern von verfhiedenem 
Gehalt. Der 

Berfauf gefchiebt in 

Kopenhagen bei dänifhen Sorten Südſee- und Wallroßthran per 
Tonne von 120 Pott a 13 Pfb. — 15 Viertel oder 4 Orboft; ſchwediſcher 
Kronenthran per Faß von 160 Pott; bergener per Tonne von 110— 115 
Pott. 

Bergen verfauft den Thran nad der Tonne von 88— 90 hamburg. 
Mengel. 





V. Gruppe. XThierifche Fette und Dele. 787 


Hamburg verfauft den Thran per Marf Be. nach der Tonne von 
6 Stehfannen, welche 96 Mengel ausmahen. Ein Mengel wiegt 24 Pfd., 
die Tonne alfo 224 Pfd. netto. Nach dem neuen Gefek bält die Thran- 
tonne 32 Stübchen oder 128 Quartiere. Große Fäffer aud England und 
andern Ländern werben gemeffen und der Inhalt wird ſodann auf obiges 
Maß redurirt. Man rechnet die Thrantonne — circa 32 alte engl. Gallons. 
Ein Quarteel bedeutet 2 der eben beiprocdhenen hamburger Thrantonnen. 
Das Faß Thran (Dreikronen= und Kronenthran) enthält 7% Stechfannen, 
ift alfo von der Tonne verfchieden und zwar — 14 hamb. Thrantonne. 


Amfterdam verfaufte früher nah dem Quarteel zu 12 Steefan a 
16 Mengelen; 6 Steefan waren — 1 Schmaltonne; 97 Steekan rechnete 
man — 16 hamburg. Tonnen. Bergener und Leberthran wurde nad der 
Tonne verfauft, fowie auch jekt noch, dagegen anderer nach dem Bat in 
boll. Gulden. 

Bremen verkauft Thran im Großhandel per Thlr. Gold nah Tonnen 
zu 216 Pfd. Inhalt. Die Tonne hat 6 Stechkannen oder Steefan zu 16 
Mengel. 

Die portugiefiihen Tonnen find dauerhafter und feiter, ald die Thran= 
tonnen aus Rußland; diefelben "halten 214— 22 Almudad netto, welde 
384 hamburg. Pfd. im Gewicht glei find. 

Stettin verfauft Süpdfeetbran, englifchen weißen und gelben Rob: 
benthran und braunen Aſtrachanthran nah dem Etr.; braunen Wallfiſch-, 
kopenhagener Dreifronen=, blanfen und braunen bergener Ihran per Tonne 
nah Thalern und vergütet bei Südſee-, Nobben= und Ajtrachanthran in 
Sebinden von 1000 Pfd. und darüber 148, von 500— 1000 Pfd. 162, 
unter 500 Pfd. 188; bei den übrigen Thranforten, die nah der Tonne 
verkauft werden, vergütet man natürlich Feine Zara. 

Trieft verkauft Thran nach dem Faß von 220 Pfd., Dreifronenthran 
nach dem Faß von 300 Pfd. in Gld. Conv. 

Eingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 15 Sgr. oder 524 Ar. 

In Defterreid: per Br.:Etr. 45 Kr. 


d 


Zalg, 


Unfdlitt, Infelt, engl. Tallow, franz. Suif, ital. Sepo, Sevo, boll, 
50 * 
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Ongel, lat. Sebum, das fefte, aus den fetthaltenden Theilen, hauptſächlich 
den Zellgeweben der Wiederfäuer und anderer pflanzenfrefienden Säuge— 
tbiere durch Ausſchmelzen gewonnene Fett, welches wegen feined Gebrau- 
ches einen bedeutenden Handelsartikel bildet. 

Borfommen, Läuterung m. f. w. Der am meilten verwendet 
werdende Talg ift der von Rindern und Schafen oder Schöpfen, wovon 
erfterer eine blaßgelbe Farbe, einen eigentbümlihen, unangenehmen, aber 
ſchwachen Geruch bat und beifer, härter und häufiger, als der lektere vor: 
fommt; der Hammeltalg bat eine weiße Farbe, wird aber an der Zuft gelb 
und nimmt dann ebenfalld einen unangenehmen, ranzigen Gerud an. Beide 
Arten werden meift mit einander vermijcht in den Handel gebradt. Bei 
dem Talg der Wiederfäuer tritt eine fejte, bei gewöhnlicher Temperatur 
harte Beichaffenbeit ded Fettes als charakteriftifch hervor. Die Eigenjhaf: 
ten des Rinder-, ſowie ded Hammeltalges find ziemlich diefelben. 

Ze nach der größeren Reinheit von beigemifchten fremdartigen Stoffen 
unterfiheidet man den Zalg in roben oder außgelaffenen, db. h. fol: 
chen, der nur von den fleifchigen und faferigen Theilen befreit ift, und in 
geläuterten oder gereinigten, ber nochmald mit Wafler eingefchmol: 
zen, durchgefeiht und gereinigt ift, wobei, er aber 48 feines urfprünglichen 
Gewichtes verliert. 

Um den Zalg von der Zellfubitanz zu trennen, zerhadt oder zerſchnei— 
det man ihn, nahdem er von Blut, Nerven, Adern u. f. w. befreit worden 
ift, in Pleine Stüde, wirft diefe in einen Fupfernen Keffel, deifen Boden 
vorber mit Waſſer bedeckt wurde, und läßt ihn darin unter jtetem Umrüh— 
ren fo lange kochen, bis eine mit einer Kelle berausgenommene Probe noch 
in der Kelle Blafen wirft. Durd dieſes Schmelzen werden die Zellen 
größtentheild durch die Ausdehnung der darin enthaltenen Flüffigkeit zer: 
fprengt; es bildet fih eine milchartige Flüffigkeit, welche nah und nad in 
dem Maße Elar wird, ald das in den Fettzellen enthaltene Waffer ver: 
dampft. Das Erhiken wird fo lange fortgefegt, bis die häutigen Theile 
(Grieben) fein Waller mehr enthalten, durch die Hike hart und wie ge: 
braten erfheinen und fein Fett weiter von fich geben. Um diefe Zeit wird 
die oben erwähnte Probe gemacht und das Feuer fo weit unterdrüdt, daß 
das Fett nach oben flüffig bleibt, worauf man ed dur Weidenförbe und 
von da durch Fupferne Siebe in fupferne, mit Wafler befeuchtete Gefäße 
laufen und abkühlen läßt, dann wird es, nachdem fi auch noch die in ihm 
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enthaltenen Unreinigkfeiten abgefegt haben, in Blöden oder Broden ausge: 
goffen und ald Brodentalg in den Handel gebradt. Die übrigbleis 
benden Grieben werden noch einmal ausgebraten und abgepreßt, geben 
aber einen braunen und ordinären Talg. Im äußerften Halle, den bie 
Prarid aber nur felten erreicht, giebt, nah Knapp, Rindstalg 959 Talg 
mit 28 Grieben, Hammeltalg 919 Fett und 4,59 Grieben; in der Regel 
bleibt eine bedeutende Menge Talg in den Grieben, welche dann 8—108 
betragen. Bei diefem Verfahren werden aber die Zellen nur unvollftändig 
aufgefhloffen und duch das Braten fo hart, daß fie nicht allen Talg abs 
geben. Die Temperatur ift ungleihmäßig, am Boden zu hoch, an der Ober: 
fläche zu niedrig; bie zu hohe Temperatur wirkt oft nachtheilig auf die 
Farbe und Härte ded Talges; er ſchmilzt dann leichter und nimmt Kupfer 
aus den Keffelmänden auf, fowie fi dabei auch feuergefäbrlihe und übel: 
riehende Gafe entwickeln. — In Rußland wird der Talg meijtend in ei« 
fernen Keffeln im Freien gefotten und die Producenten werfen häufig auch 
noch Schädel, Beine u. f. w. mit hinein, woburd der Talg einen wider: 
lihen Geruch erhält und zu vielen Arbeiten untauglih wird. Andere Eta: 
bliffements fchneiden das vom Fleifche abgelöfte Unſchlitt in kleine Stüde, 
thun ed in große irdene Töpfe und bringen diefe in geheizte Backöfen; das 
auf diefe Art gewonnene Unfchlitt wird härter und reiner, ald das vorige. 
Endlih giebt es auch Etabliffements, wo der Talg mittelft Dampf gerei: 
nigt wird, wie wir ed in Folgendem befchreiben wollen, 

Beifer ift ed, den rohen Talg auf medanifche Weife zu zerfleinern, 
d. 5. die Zellen durch jtebende Mühliteine aufzufchließen; man hat dann 
nur die Temperatur nöthig, bei welder der Talg fchmilzt, um ihn von der - 
Zellenfubjtanz zu trennen, und kann fi dabei mit Vortheil der Dampfheizung 
bedienen. Am beiten ift ed, wenn man dem rohen Talg die Hälfte des 
Gewichtes Waffer und 39 Schwefelfäure zufegt und mit Dampf erwärmt. 
Hierbei wird die Zellenfubftang verfohlt und vom Fette gefchieden, die übels 
riehenden Gafe werden ziemlich vollftändig zerftört und die Ausbeute ift 
um 2—48 größer. Endlich erhält der Talg eine fhönere Befchaffenbeit, 
indem er härter und Plingender wird. 

Der größte Theil des im Handel vorkommenden Brodentalges iſt moc 
jo unrein, daß er gewöhnlich einer Länterung bedarf; er wird zu diefem 
Zwede unter Zufat von Salzen, melde Flärend auf ihn einwirken, wie 
BVitriol, Salpeter, Salmiak, Kochſalz, Alaun, Bitterfalz, Glasgalle u. ſ. w., 
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einer nochmaligen Schmelzung unterworfen. Nachdem man in einem guten 
fupfernen Keffel 40 Pfd. Wafler zum Sieden gebracht hat, wirft man zu: 
erit 4 Pfd. gereinigten pulverifirten Borar, fodann 4 Pfd. gereinigten pul⸗ 
verifirten Weinftein und, nachdem diefer zergangen ijt, 100 Pfd. in Stüde 
gefhnittenen Zalg hinein. Den beim Schmelzen ded Talges ſich bildenden 
Schaum nimmt man mit Kellen ab und fett das Sieden unter beftändigem 
Schaumabnehmen fait eine Stunde lang fort. Wird fein Schaum mehr 
erzeugt, fo rührt man Alles fehr gut duch einander, bededt den Keilel, 
löfht das Feuer aus, fchließt alle Deffnungen und läßt den Talg darin 
6— 8 Stunden lang rubig ftehen. Iſt die Wärme bis zwifchen 16 und 
40° berabgefunfen, fo daß der Talg bald feft werden will, fo zapft man 
ihn durch eine bejondere mittlere Deffnung des Keffeld ab und bewahrt ibn 
in reinen, bedeften Gefäßen auf. Es bleibt dann noch eine 2 Zoll hohe 
Talgſchicht über dem Waſſer ftehen, welhe man im Keffel feft werden läßt 
und zu einer folgenden Läuterung bejtimmt. Der Talg erhält dur die 
Zäuterung das Anfehen von Elfenbein oder ganz weißem Porcellan. 


Die Beitandtheile ded ausgelaffenen Talges find Delftoff oder Elaine 
und Talgſtoff oder Stearine; der lettere ift härter ala der erftere und 
wird mehr ald Leuchtſtoff betrachtet; der flüffigere, das Elain, hat etwas 
mebr Geſchmack und ift gelb gefärbt. Wir werden unter den Artikeln 
„Stearin” und „Elain“ noch näher auf diefe Stoffe zurüdfommen. 


Der außerordentlihe Verbrauch des Talges in den Seifen und Lid: 
terfabrifen hat Veranlaffung gegeben, den Talg in 2 Glaffen, den Sei: 
fen= und ZLichtertalg, zu tbeilen; der erjtere ift weniger rein und fell, 
‚vielmehr ziemlich fhmierig, der leßtere dagegen, welcher ſich zur Lichterbe— 
reitung eignet, ift frifcher, reiner und weißer. 


Sorten. Im Handel theilt man den Talg meift nad den Ländern, 
woher er kommt, ein und zieht hauptfächlih den aus Fälteren Gegenden 
allem anderen vor. Man unterfcheidet: 


1) Ruffifhen Talg, eine zwar geringe, aber im Handel am meijten 
vorkommende Sorte. Früher waren von der Regierung befondere Brader, 
Leute, welde die Güte der Ausfuhrwaaren zu prüfen und zu beglaubigen 
hatten, angeftellt, um die Waare zu unterſuchen; feit neuerer Zeit (1844) 
iſt dies nicht mehr der Fall und die Brader werden von den Kaufleuten 
nad Belieben gewählt, welche fodann die Waare beglaubigen, da nament: 
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lich die englifhen Kaufleute, die hauptſächlichſten Abnehmer der Ruffen in 
diefem Artifel, darauf großes Gewicht legen. Man unterfcheidet in Ruß— 
land den Talg in weißen und gelben Lichtertalg, weißen beften und 
mittleren Seifentalg und endlich in eine Mittel- und ſchlechte Sorte. 
Im Allgemeinen wird der gelbe mehr ala der weiße geihäßt; eriterer ift 
bart,. troden und reiner von Farbe, man bringt ibn in Fäffern und Rü— 
bein, den weißen in Tübelförmigen Gebinden in den Kandel. Derjenige 
Seifentalg ift der befte, welcher fettig und ſchmierig ift, und in biefer Be— 
ziehung zeichnet fi der aus Sibirien kommende, der außerdem noch ſehr 
rein iſt, am meilten and. Archangel ijt der Hauptmarft für Talg in dem 
nördlihen Rußland und die hierher kommenden Talgſorten, weldhe man aud 
mit dem allgemeinen Namen axchangelſcher Talg belegt, find folgende: 
a) wagiſcher, der auf dem Wagfluffe zugeführte Talg; b) kaſaniſcher, 
meift Hammeltalg; e) tfheboffarifdher, d) uftjugiicher, beide aud 
unter dem Ramen fibirifher Talg befannt und von außerordentlicher 
Reinheit; e) wjätka'ſcher oder wiatsfifher und f) wologdaner, 
der über Wologda ſowohl nach Petersburg, als nah Archangel geführt wird. 
Außerdem unterfheidet man den Talg in Rußland und im Handel in fols 
gende Sorten: 

a) gelber Lichttalg (Odnosharnoje), bildet einen der wichtigiten 
ruffifhen Ausfubrartifel, kommt befonders aus dem Gouvernement Orel in 
der Ukraine und wird in 2 Arten getheilt: in ganz reinen ohne Flecken, 
unvermifchten Rindstalg, und eine etwas dunklere Sorte mit Flecken und 
etwas unangenehmem Gerud; 

b) weißer Lichttalg (Lapatnoje), Hammeltalg aus Kafan, der je 
nach feiner Güte wieder in Unterarten getheilt wird; 

c) Seifentalg, von gelber Farbe, etwas jlarfem Geruch, weniger 
Härte und mehr Flecken; er kommt ebenfalld von Hammeln und wird in 
3 Arten fortirt. 

Der rohe, in Klumpen von brodähnliher Geftalt in den Handel kom— 
mende Zalg wird in Rußland Syrez, der in morgelähnlichen Stüden vor: 
kommende Morgeltalg umd der fchlechte und übelriehende Shalädnde 
genannt. 

2) Polnifher Talg, eine den ruffifhen Talg weit lbertreffende 
Sorte, die befonders ſtark nad den DOjtfeeftädten gefendet und von da nad 
den Rorbfeehäfen, England und Frankreich verfhifft wird. Auch in den 


792 U. Abtheilung. Das Thierreich. 


Nordfeeftädten befteht das Inſtitut der Brader, welche, um Betrügereien 
zu vermeiden, die eigenthümlich geftalteten Fäffer, die 100-150 Stein 
enthalten, anbohreh, Proben herausnehmen und nach dem gefundenen Er: 
gebniß die Fäffer bezeichnen. 

3) Deutſcher Talg, wird gewöhnlih von den Fleifchern fogleih 
an die Seifenfieder verkauft, welche ihn auf die alte Manier ausfieden und 
läutern. Obgleich diefer Zalg, namentlich wenn er gut geläutert ift, eine 
ber gefhäßteren Sorten bildet, fo fommt er doch nie in den größeren San: 
del und kann, da feine Erzeugung nur gering ift, bis jegt noch Feinen Aus: 
fubrartifel abgeben. Die deutſchen Seifen- und Lichterfabrifanten verar: 
beiten außer ihm noch vielen fremden und namentlich ruffifhen Talg. 

4) Däniſcher Talg, aus den Herzogthümern und von Island, geht 
meift nach Kopenhagen und wird von da ausgeführt. Er zeichnet fich durch 
feine Reinheit aus und ift eine gute Sorte. 

5) Holländifher Talg, eine außerordentlich reine, weiße und fehr 
gefhägte Sorte, welche dem ruſſiſchen vorgezogen wird. 

6) Irländiſcher Talg, Nindstalg von gelber Farbe, fonft aber 
au eine gute Sorte, die felten mehr ausgeführt wird. 

7) Dalmatiner, illyrifher und ungarifher Talg, ebenfalls 
siemlih gute Sorten, wovon erftere aus Spalatro, Caftelnuova, Fiume 
u. ſ. w. nach Trieſt und Venedig gebracht, letzterer aber ſeinen Abſatz auf 
den Märkten in Peſth finder. f 

8) Römifher und tosfanifher Talg, befonders gute, harte und 
fefte Sorten, bie bauptfächlich viel nad Frankreich verkauft werden. Der 
Hauptmarft ift Livorno, wohin der Zalg in bedeutenden Quantitäten kommt, 
da er im Lande ſelbſt wenig verbraucht wird, weil bei der bedeutenden 
Delgewinnung meift Del gebrannt umd auch meiftend Del zur Seifenberei: 
fung angewendet wird. 

I) Südamerifanifher Talg, diefer geht meift von Südamerika, 
bauptfächlich von Buenos Ayred, Montevideo, den Laplataftaaten u. f. w. 
nah England und wird hauptſächlich zur Bereitung der Seife verwendet. 
Es ift reiner Nindertalg und obgleih feine Ausfuhr jetzt ſchon bedeutend 
it, fo wird fie doc noch größer werden, wenn man in der Bereitung forg: 
fältiger verfährt. 

10) Geläuterter 7 alg, der von allen Unreinigkeiten befreite, von 
ſchön weißer Farbe und zur Berfertigung der weißen gegoffenen Kerzen, 
fpwie von Pomade dienend, 
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11) Gebleihter Talg, ganz weißer und reinfter Zalg, der ges 
wonnen wird, indem man geläuterten Talg nochmals fchmilzt, ihn in ein 
Gefäß gießt, die Unreinigkeiten fi abfegen läßt und den darüber fiehenden 
noch flüffigen Talg ſchnell in Faltes Waſſer fehüttet, worauf er fih in 
Späne verwandelt, die auf einem Tuche der Sonne zum Bleihen audge- 
fegt werden. Das Bleihen gefchieht aud mit Chlor, der Talg wird aber 
dann brüdig. 

Andere Zalgforten find: 

4) der Schaf-, Schöpfen: oder Hammeltalg, welcher von ben 
Lichterziehern nie rein angewendet, fondern ſtets mit Rindertalg ver: 
miſcht wird; 

2) der Ziegentalg, kann ebenfalld zu Seife und Lichtern benugt 
werden, er ift nicht fo hart, wie der vorige und von etwas gelber Farbe. 

Kennzeihen der Güte. Ausgefchmolzener Zalg muß, wenn er 
gut ſeyn foll, eine ſchöne weiße Farbe haben, rein, derb, nicht ftinfend, 
dumpfig, ranzig, gelb oder roth, ſchmutzig und mit Metalltheilen vermifcht 
feyn und muß leicht in Stüde breden. Werfälfht wird der Talg oft durch 
Zufas von Mehl, was man aber leicht durh Schmelzen einer Probe ent: 
beden fann. Die 

Aufbewahrung gefchieht an Fühlen Orten, in Kellern u. f. w., ba 
er der Sonnenhige audgefegt an Güte und an Gewicht verliert. 

Nutzen und Gebraud. Der Nugen der verfchiedenen Talgforten 
ift, befannt; ſowohl Rinder- ald Hammeltalg wird. zur Fabrikation der 
Lichter und Seife, fowie bei der ———— zum Kalfatern der Schiffe, 
zum Einſchmieren u. ſ. w. verwendet. 

Handel. Unſtreitig iſt der Talg einer der wichtigſten Artikel, ſowohl 
für die Fabrikation der Seife und Lichter, als auch für die Manufaktur, 
und er bildet deßhalb einen Hauptausfuhrartikel derjenigen Länder, welche 
ihn hauptſächlich erzeugen. Dieſen Ländern ſteht beſonders Rußland voran, 
deſſen beträchtliche Ausfuhren nach den Oſtſeehäfen und beſonders nach Eng— 
land gehen. Die Hauptmärkte für Rußland find Petersburg und Archan— 
gel, ſowie auch in neuerer Zeit aus den Häfen Südrußlande, aus Odeſſa, 
Taganrog u. f. w., die Ausfuhr ded Talges betrieben wird. Peterdburg 
aber ift ed vor allen und von bier aus werden jährlid acht bis neun Zehn: 
tel der ganzen Ausfuhr Rußlands verſchifft. Aus dem Innern des ruſſi— 
fchen Reiches wird der Talg nad Petersburg, fowie aus Sibirien auf den 
verſchiedenen Waſſerſtraßen bis in den Ladogafee und von bier auf dem 
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fhlüffelburger Sanale in die Newa gebracht. In Peteröburg angekommen, 
bringt man ibn in große Speicher, wo er dann fortirt, ausgeſucht und einer 
freiwilligen Bracke unterworfen wird. Die Fäffer werden mit drei runden 
Zeihen gejtempelt und auf ihnen die Güte, die Zeit, wenn fie gebradt 
wurden, und der Name ded Bradferd angegeben. rüber waren in Peters: 
burg die Oel- und Talgvorräthe in einem Speicher, dadurch entjtanden 
aber große Schwierigkeiten für die Verfhiffung, indem fih die Schiffe an 
die Speicher legen und der Neibenfolge nach laden mußten, wodurch öfters 
ein Aufenthalt von etlihen Wochen entftand, bevor das Schiff feine Ladung 
einnehmen konnte. Nach der Einfhiffung des Talges verfieht der Brader 
den Verfender mit einer Probe von jedem Kaffe (Marc Culloch, Diction- 
nary s. Tallow). Außer aus Sibirien fommt aber auch eine Menge Talg 
aus den Gouvernements Woronefh, Tambow, Kursk, Saratoff, fowie Hei: 
nere Partieen aus den Gouvernements Gzernizoff, Pultama und Volhynien. 
England allein bezieht aus Rußland, ſowohl aus den Häfen von Peterd 
burg, Riga, Arhangel, ald auch aus den Häfen des fchwarzen Meeres we: 
nigftens „9, der Gefammtausfuhr Rußlands und nur das übrige „4, geht 
nah den Dftfeehäfen und den andern Ländern. England und Frankreich 
beziehen meift gelben Lichttalg, Deutfhland Seifentalg und nad der Tür: 
fei gebt aus den füdruffifchen Häfen meiſtens Schaftalg. In Petersburg 
beihäftigen fih gegen 85 Handlungshänfer mit dem Talghandel, die vor: 
züglichiten davon find: P. Podßoſſow u. Tihernow, M. Plefhanom, 
N. Tſchumtſchew u. a. Im Jahre 1849 betrug die Gefammtausfubr 
118,132 Fäffer, 11,372 Fäffer weniger als 1848. Den Ausfall verurfüd: 
ten allein englifhe Kaufleute, da fie in diefem Jahre nur 96,000 Fäͤſſer 
anfauften. Außer dem nad England gegangenen Quantum wurden nad 
Deutfchland, Frankreich, Holland und Schweden 22,200 Fäffer verihifft. 
Die Talgzufuhr nah England ift daher im Abnehmen, was durch die Zu: 
fuhr des zwar fchlehteren, aber auch billigeren ſüdamerikaniſchen Zalges, 
der dem ruffifchen eine bedeutende Concurrenz auf den englifchen Märkten 
macht, fowie auch die Zufuhr von bedeutenden Quantitäten Palmöl nad 
England hervorgerufen worden ift und zur Verminderung des Talgabfabes 
mit beiträgt. — Won dem Handel mit den übrigen oben genannten Xalg: 
forten läßt fih nicht viel fagen. Der holländifche Talg findet haupt: 
fählih Abfag nad den Mheingegenden und nad dem nördlichen Frank: 
reich, der irländifche wird faft gar nicht mehr ausgeführt und der dä: 
nifhe und norwegifche wird über Kopenhagen nach den Nordfeeplägen 
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Von mehr Bedeutung ift der polnifhe Talg; biefer geht in 
bedeutenden Quantitäten über Danzig, Königsberg, Memel, Elbing, Stets 
tin nad den Nordfeehäfen, England und Franfreih, oder auch über Bres— 
lau und Zranffurt a. d. ©. in die preußifchen Städte. 


Die Talgproduftion in Rußland wird auf 8 Mill. Pud, alfo 2,650,000 


Etr. wien. Gem. angefchlagen, was einen Werth von circa 20 Mill. Rub. 
Audgeführt wurden dafelbft 1847 3,951,856 Pub. 


An füdamerifanifhem Talg wurde 1845 ausgeführt: 


von Montevideo nah England 43,581 Arrobas, 
— Franfeih -. » » » .. 21407 — 
— Spanien 461 — 
— Italien. 199 — 
— Brafilien - . 8,549. — 

von Buenos Ayres — England ‚45484 — 
— SFranfreih . 27670  — 
— Holland und Belgien 700 — 
— Hamburg und Altona 1,20 — 
— Stalien . . ... W2 — 
— ben Vereinigten Staaten 190 — 
— Havanna 0.4660 — 
— Brafilien  . . 413 — 
— andern Häfen . 25,00 — 


587,496 Arrobas. 


Rordamerifas Erport 1846 betrug im Ganzen 10,453,696 Pfd. 


Hamburgs Zufuhr betrug 1848: 


aus Rußland 253 CEtr. 
— Altona 1,302 — 
— übel 8132 — 
übrige Einfuhr 1,778 — 
11,465 Gtr. 


1849 importirte e8: 


7,020 M. Be., 
38,300 
231,310 
50,400 
zu 327,030 M.Be., 


zu 


— 


— — — 


wovon es wieder 10,726 Gtr. zu 306,240 M. Be. erportirte. 


ruffifhen Talg 1,250 Fäffer, 


andern Talg 


250 


1,500 Faͤſſer. 
Bremen importirte 1849 30,360 Faß, mworunter 360 Faß ruſſiſcher 


und von Buenos Ayres und 30,000 Faß deutihe Waare, welches Quans 
tum bis auf eine Wenigfeit verfauft wurde. 
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Verpackung. Polnifher Talg wird in langen Fäffern von 100— 
150 Stein verpadt. Ruſſiſcher gelber Talg wird in langen Fäffern 
von eigenthümlicher, Fübelartiger Geftalt, der weiße dagegen in Fübelför- 
migen Gebinden in den Handel gebradt. Der vom Wagfluffe kommt 
in kurzen difen FZäffern von 30 — 40 Pub, der fibirifhe in Fäſſern 
von 30 Pud, der füdamerifanifhe in Suronen in den Handel. Die 

Verfaufsweife an den Hauptſtapelplätzen des Talges ift: 

Petersburg notirt Talg per Berkowetz in Rubeln und Kopeken Sil: 
ber, die Tara beträgt bei Talg in Fäffern 109. Bei BVerfendungen nad 
England rechnet man 63 Pud auf das engl. Schiffston. Die Sciffslaft 
in Petersburg hält 120 Pub. 

Riga verfauft nah dem Sciffspfd. in Rub. Silb. und 8 Schiffspfd. 
gehen auf 1 Schiffslaſt. 

Odeſſa verfauft nach dem Pud in Rub. Silb. Die Schiffsfrachten 
werden in dem Maß oder Gewicht und dem Gelde der Löſchungsplätze 
notirt. 

Königsberg verpadt den Artikel in Fäffer von 10—12 Stein und 
verkauft ihn per großen Stein in Guld. zu 10 Sgr. mit einem Gutgem. 
von 100 oder es läßt fih anjtatt 33 Pfd. nur 30 Pfd. bezahlen. Die 
Sciffslaft bei Talg — 120 große Stein. 

Danzig verfauft nach dem großen Stein in Guld. zu 10 Sgr. 

Lübeck notirt per Schiffspfd. von 280 Pfd. in Thlen. und berechnet 
108 Zara. 

Hamburg verkauft archangeler und peterdburger weißen und gelben 
Lichtertalg, fowie Seifentalg nah 100 Pfd. in M.Bc. mit 108 Tara. 

Amfterdam notirt per 50 Kilo in Guld., die ruffifhen Sorten mit 
189 Tara und 28 Gtgw., den inländifhen und friefifhen mit Netto-Tara. 

Antwerpen notirt ebenfalld nah 50 Kilo in Guld., ruffifhen mit 
129, inländifchen und füdamerifanifchen in Suronen mit Netto-Tara. 

Trieſt verkauft römifhen, dalmatifhen und ungarifhen per 100 Pfr. 
in Guld. mit Netto-Tara. | 


Gingangsabgabe. 
Am Zollverein: per Ctr. 3 Thlr. oder 5 Gld. 15, Kr. 
In Defterreid: per N.-Etr. 2 Gld. 30 Kr. 
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Wallrath, 


Spermacet, engl. Sperm, franz. Blanc de baleine, Sperme de baleine, 
ital. Spermaceti, holl. Walschot, das in Stüfen in den Handel Fommende 
eigentbümliche, Fryitallifirbare, ſchneeweiße Fett, welches nebft einem flüf- 
figen Dele in den Höhlungen der Schädelknochen einiger fehr großer Ceta— 
.ceen vorfommt. Der 

Aufenthalt der genannten Getaceen, befonderd der Pottfiſch- und 
Gadelotarten, ald: des Pottwalld (Physeter macrocephalus), ded Maijt- 
fiſches (Ph. tursio), des Eleinäugigen Cachelots (Ph. microps), ſowie des 
Ph. Catodon L. und des Delphinus edentulus, ift das ftille Meer, der atlan 
tifhe Drean, befonderd in der Nähe der Azoren, der Bahamabänfe und 
im Bufen von Mejico, der indifhe Drean u. f. w. Es findet fich diefe 
Materie in flüffigem Zuftande ſowohl in den Höhlungen des Schädelfno: 
hend, ald in einem nach der Länge ded Rückenmarkes herabgebenden Canale 
und ift wahrfheinlich dazu beftimmt, den Schwerpunft des Thiered auf eine 
zum Schwimmen geeignete Weife weiter rückwärts in die Mitte des Leibed 
zu legen. Eine Menge Schiffe ziehen jährlih auf den Bang der verſchie— 
denen oben genannten Fifhe aus und derfelbe ift faft eben fo widtig, ala 
der Wallfifhfang. Das eigentlihe Spermaceti oder der Wallrath (und das 
Del davon) wird aus dem Kopfe des getüdteten Fifches, eine noch größere 
Maffe Spermacetöl aber aud dem Körper beffelben gewonnen. Die Mate: 
rie aus dem Kopfe nennen die Gngländer headmatter und die aus dem 
Körper bodymatter oder foots. Letztere wird, wie der Thran vom Wall: 
fifh, gleih am Bord der Schiffe ausgekocht, die erjtere aber, welche im 
Augenblick, wenn das Thier getödtet und geöffnet wird, eine compacte 
Maffe ift, die nur bei fehr warmer Temperatur etwas flüffig wird, dort 
nur fehr leicht angewärmt und dann fogleich in Fäffer gebracht. Erft nad: 
dem das Schiff zu Haufe angefommen it, wird fie an die Wallrathfabriten 
verkauft, in diefen in leinene Säde gefüllt und ausgepreft, damit der ei= 
gentlihe Spermacet vom Del gefondert werde. Die Art und Weife, wie 
dies gefchieht, ift folgende: Der rohe, durch den ausgeſchiedenen Wallrath 
breiartige dicke Thran kommt in große Filtrirbeutel, welche das Wallrathöl 
durchlaufen laffen und den Wallrath zurüdhalten, welder legtere auf ähn⸗ 
liche Art, wie die Stearinfäure, warm gepreßt wird, worauf man ihn mit 
etwas concentrirter warmer Kalilauge digerirt, um etwa beigemifchte fürs 
bende Subftangen wegzunehmen, fodann von der Lauge abfchöpft, mit heißem 
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Waffer von aller beigemifchten Zauge reinigt und in großen Blechkiſten erftar: 
ren läßt; das jo gewonnene Produft bildet den Wallratb. Ungleich reiner 
wird aber derfelbe erhalten, wenn die abgepreßte Maffe bei 1000 gefhmol: 
zen und mit etwas Pottafche- und Sodaldfung verſetzt wird, worauf fid 
ein bläulicher Abſatz ausicheidet und an den Boden lagert. Das klar Ab: 
gelaffene wird zum Kryſtalliſiren erfalten gelaffen und derfelben Operation 
auf's Neue unterworfen, nämlich gepreßt und mit auge behandelt. Ein. 
vortreffliched Reinigungsmittel endlich ift die Thierfoble, womit man den 
gepreßten Wallratd in Marienbad fhmilzt; nur find dabei für die Praris 
febr läſtige Filtrationen nicht zu umgehen. Der gleichbedeutende Name 
Spermacet rührt von einer älteren irrigen Meinung ber, nad welder man 
unter dieſer Subſtanz den Samen der Wallfiiharten (sperma ceti) ver: 
mutbete (Knapp, Technol. ©. 99). 

Raffinirter Wallrath kommt in Blöden im Handel vor, ift fehr 
weiß, balbdurchfcheinend, alabafterartig, fühlt ſich ſpeckſteinartig an, ift da: 
bei fpröde und von blätterig = ruftallinifcher Tertur. Eine zweite im Han— 
del vorfommende Sorte von geringer Güte fühlt fih mehr fettig an umd 
fiebt talgartig aus. Sein fpecifiihed Gewicht iſt 0,943. Außer einem 
fleinen Rüdbalt von Wallrathöl beftebt er aus einem eigenthümlichen, von 
dem anderen chemiſch abgefonderten Kette, dem Wallratbfett oder Ce: 
tin. — Aus einem großen Pottfifch erhält man 16—20 Tonnen Wallratb. 

Kennzeihen der Güte. Guter Wallrath muß aus trodenen, Elei: 
nen, ſehr weißen, etwas glänzenden und durchfcheinenden, brüchigen und 
fplitterigen Stüden beftehen, darf feinen ranzigen Geruch, muß aber einen 
zwar fetten, doch nicht unangenehm ranzigen, fondern milden Gefhmad 
haben und fih in fetten und ätherifchen Delen, fowie auch in Schwefel: 
äther auflöfen. Bei 40% R. muß er fchmelzen, in höherer Temperatur 
fich leicht entzünden und mit fehr lebbafter Flamme brennen. Auf Zub 
getropft, darf er feinen Kettfled binterlaffen. WBerfälfcht wird er oft mit 
Wachs, mas aber tbeild am Geruch, theild an der Karbe erkannt werden 
fann, da er zwar weiß ift, aber nicht glänzt. — Ranziger Wallratb ifl 
am Geruch, Geſchmack und an der gelben Farbe zu erkennen, doch fann er 
noch durch Anwendung fcharfer alfalifcher Laugen verbeffert werden. 

Aufbewahrung. Um ihn vor dem Ranzigwerden zu fhügen, muß 
er in gläfernen Flaſchen oder guten Gebinden gegen den Zutritt der Luft 
geſchützt werden. 

Nuben und Gebraud. Mit 38 Zufas von Wachs dient er zur 
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Verfertigung der befannten Wallrathferzen, welche an Reinheit und Weiße 
der Flamme, ſowie an Durhfichtigfeit und Weiße der Maſſe jedes andere 
Material zur Kerzenbeleuhtung übertreffen; ferner wird er zur Schminke, 
ald Zufag zu litbographifcher Kreide, zum Waſſerdichtmachen von Leder, 
zur Fabrikation von Seifen und Pomaden benugt, jowie man ibn au 
innerlih und äußerlih in der Medicin gebraudt. 

Handel. Die Einfuhr und der Handel mit Wallrath bat in der 
neueren Zeit beträchtlich zugenommen. Die Engländer und Nordamerifaner 
geben befonders viel auf den ang ded Gadelot und ermuntern dazu durch 
Prämien, da er hauptſächlich ald eine gute Schule für die Seeleute ange- 
feben wird. Die Einfuhr von 200-250 Schiffen, welche von Nordamerika 
ausgegangen waren und dahin zurüdfehrten, belief fih von 1843—46 jähr: 
lich durchſchnittlich auf 140,000 Barreld Spermöl im Werthe von 3,780,000 
Dollard. Im Jahre 1847 belief fih der Ertrag ded Fanges der Nordame— 
rifaner auf 120,753 Barrel im Werth von 3,622,580 Dollars. 

Faſt aller Wallratb wird in Amerika jelbit zur Fabrikation von Lid: 
tern verwendet und die Ausfuhr derſelben von Nordamerika iſt eine ſehr 
bedeutende zu nennen. 

Im Jahre 1846 wurden 7923 Kiſten Spermlichter von den Vereinig— 
ten Staaten, 517 aus den Hanfeftädten, 1125 von England und 309 von 
Sranfreih nah Rio eingeführt, ein Beweis der Wichtigkeit dieſes Fabrika⸗ 
tes für Südamerika. 

Im Jahre 1846 erportirte Nordamerika nah England allein 772,019 
Gall. Spermöl im Werth von 697,570 Doll., Spermlichter aber 1,083,839 
Pro. im Wertb von 295,606 Doll. nah Südamerika und Weſtindien. 

1840 murden laut Genfus in den Vereinigten Staaten, hauptſächlich 
in Maſſachuſets, 3 Mill. Pfd. Sperm und Wachslichter producirt. 1845 
betrug der Werth der fabricirten Spermlichter und des raffinirten Sperm: 
öles in Maſſachuſets 3,613,800 Doll. und das in der Kabrifation angelegte 
Gapital 2,454,000 Doll. 

Nordamerika fowohl ald England verjehen die deutihen Staaten meijt 
mit diefem Artikel und liefern die Waare in die Seeftädte Hamburg, Bre— 
men, Amfterdam und Trieft. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 15 Ser. 

In Defterreid: per N.:Ctr. 2 Gld. 30 Kr. 


800 I. Abteilung. Das Thierreid: 


Stenarin 


ift, wie dad Clain, ein Beftandtheil des Talges, es tritt aber nicht, wie 
diefes, in flüffiger, fondern in einer ſchön weißen, beinahe geruclofen, perl= 
mutterglängenden Subftanz auf, die man aud mit dem Namen Kunjt: 
wachs belegt. 

Bereitungsmweife. Nah der Entvedung Chevreul's bejteht jede 
Fettigkeit aus zwei Subftanzen, dem Elain oder Delftoff und dem Stearin 
oder Talgftoff; beide werden namentlich aus dem Zalge gewonnen und bil- 
den Artikel für fih. Die Gewinnung ded Delftoffes werden wir unten be= 
fchreiben, die des gewöhnlichen Talgſtoffes geſchieht einfah dadurd, daß 
man den Talg fhmilzt umd ihn fodann bis auf 40-389 erkalten läßt, in 
welchem Zuftande das Elain noch flüffig, der Talgſtoff aber in Form Heiner 
Kroftalle ſchon feſt ift und darauf herumſchwimmt, das Ganze aber einen 
trüben, weißlihen Brei bildet, der zwifchen wollenen Tüchern unter eine 
Preffe gebracht und ausgepreßt wird. Der flüffige Theil läuft heraus und 
bildet dag Elain (f. u.), die fefteren Kruftalle dagegen bleiben in den Tü— 
chern zurüd, werben herausgenommen und Behufs größerer Reinigung noch 
mehrmals geſchmolzen und ausgepreßt. 

Viel wachsähnlicher und feſter als das Stearin iſt die Talg- oder 
Stearinfäure, deren Gewinnung weit umſtändlicher, im Ganzen aber 
doch einträglicher iſt. Die Fabrifation derfelben zerfällt in 4 Operationen, 
bei welchen zuerft der Talg, unter Zufag von ägendem Kalk, in Kalkjeife 
verwandelt, bierauf die Kalkfeife durch Schwefelfäure zerfegt und die aus 
Stearin: und Elainfäure beftehende Fettfäure durch Preſſen getrennt wird. 
Der Gang diefer Operationen ift folgender: Die Verfeifung wird in einer 
hölzernen Kufe mit Dampf vorgenommen. Sind die in bie Kufe gebrad: 
ten Talgbrode durch den Dampf geſchmolzen, fo gießt man frifch zubereitete 
Kalkmilch Hinzu und bringt die Flüffigfeit zum Kochen; Letzteres wird ums 
ter anbaltendem Umrübren fo lange fortgefegt, bis fih die in brödeligen 
Körnern abfondernde Kalffeife vollftändig gebildet hat. Das fi bei der 
Berfeifung ausſcheidende Delfüß oder Glycerin bleibt im Waſſer zurüd, 
Hierauf wird die Kalkfeife, um die Zettfäure auszufheiden, erft gequetfcht 
und in einer anderen Kufe mit verdünnter Schwefelfäure vermiſcht, melde 
Mifhung bis nahe an den Siedepunkt erwärmt und unter Umrübren fo 
fange bei diefer Temperatur erhalten wird, bis fih die Säure mit dem 
Kalt verbunden hat, der fih ald Gyps präcipitirt. Die Fettſaͤure wird 
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dann abgezapft, mit heißem Wafler behandelt und, nachdem fie wieder er: 
bärtet ift, zerfchnitten und in Süden einer fehr Eräftigen Preflung unter: 
worfen, fo daß die flüffige Delfäure entfernt wird. Nun wird erft die 
Stearinmaffe gefihmolzen, filtrirt und in platten, ungefähr 5 Zoll dien 
Tafeln in den Handel gebradt. 

Kennzeihen der Güte. Das Stearin muß, wenn ed aut feyn 
foll, eine fohöne weiße, faft geruchlofe, erft bei 500 R. fchmelzende, perl: 
mutterartige, harte, fefte und Elingende Subftanz feyn. 

Aufbewahrung in reinlichen Kiften an trodenen, nicht zu warmen 
Orten. 

Gebrauch namentlih zu den befannten Stearinkerzen (f. d.). 

Handel. In neuerer Zeit haben fih die Stearinfäurefabrifen aud 
in Deutfchland bedeutend vermehrt und namentlich find es die norddeutfchen 
Fabrifen, welche viel Stearin zur Anfertigung von Lichtern nach dem mitt: 
Leren und füdlichen Deutſchland fenden. 100 Pfd. Stearin werden unge: 
Fähr zum‘ Preis von 70— 78 Guld. verfauft. Die 

Verſendung geſchieht gewöhnlich in Kiften, der 

Berfauf nah 100 Pfd. oder 50 Kilo in den betreffenden Landes: 
“ währungen. 

Eingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Etr. 3 Thlr. oder 5 Gld. 15 Ar. 
In Defterreidh: per N.-Etr. 2 Gld. 30 Kr. 


Glain, 


Olein- oder Delfäure, Zalgöl, eine ölartige, meift bräunlichgelbe, 
im reinften Zuftande farblofe Flüffigkeit von ſchwachem Geruch, melde, 
wenn man fie an die Luft bringt, leicht ranzig wird. 

Borkommen, Gewinnung. Alle Dele und Fette enthalten einen 
feften und einen flüffigen Stoff, den Talgſtoff oder Stearin und den flüfs 
figen Dlein= oder Delftoff, der nur bei einem bedeutenden Kältegrade 
ftarr wird. Man gewinnt den lebteren bei der Fabrifation von Stea— 
rinfäureferzgen, beim Auspreffen der Stearin= und Margarinfäure oder 
durh eine unvolllommene Berfeifung, indem man die fetten Dele mit 
einer ſtarken äbtenden Sodaauflöfung miſcht und das Gemifch dann leicht er— 
wärmt, mworauf fih dad Stearin mit dem Alkali zur Seife verbindet, das 
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Elain aber oben darauf berumfchwimmt und dann durch Seihen durch Leis 
nentücer von jener Anflöfung entfernt wird. 

Nutzen und Gebrauch befonderd zur Verfertigung von Geife für 
die Tuchfabrifanten, zum Ginfetten der Wolle und Schmieren der Wagens 
räder auf Eiſenbahnen. Da es ald Säure die Lampen zu febr anareift, 
fo kann man es nicht füglich ald Brennöl anwenden. 


Butter, 


engl. Butter, franz. Beurre, ital. Burro, Butirro, boll. Boter, das durch 
Schlagen und Stoßen aud dem Rahme der Mil zubereitete und ald Nabs 
rungsmittel in den Handel kommende Fett. 

Borfommen, Bereitungsmweife. Alle viehzuchttreibenden Län: 
der verarbeiten ihre Milch entweder zu Käfe oder Butter, da nur diefe Pro: 
dufte fih zum weiteren Verkehr eignen, und treiben damit, ald ihren Haupt: 
produften, einen fehr lebhaften Handel. Nur macht von den Produktions: 
ländern die Schweiz eine Ausnahme, indem, fo großartig ihre Alpenwirtb: 
fehaft auch ift und ein fo audgebreiteter Käfehandel von der Schweiz aus 
getrieben wird, ihr Handel mit Butter nur gering ift und nur wenig da 
von nad einigen Theilen Süddeutfchlands gebt. Dagegen zeichnen fi bin: 
fihtlih ihrer Buttergewinnung und dem Handel damit aus: Franfreid, 
Holland, England, Irland, Dänemark, Norwegen, Rußland und Deutid: 
land, befonders der nördliche Theil deffelben, ald: Oftfriesland, Oldenburg, 
Schleswig= Holftein, Medlenburg, Zütland, Brandenburg u. f. w., mo fie 
fowohl im Kleinen von den Landleuten dargejtellt und zu Marfte gebradt, 
ald auch und hauptſächlich auf den größeren Defonomieen im Großen ge: 
wonnen und im den Berkehr gebracht wird. — Wir haben oben gefagt, 
daß die Butter durh Schlagen und Stufen aus dem Rahme der Milch zu: 
bereitet werde. Man bemerft, daß, nachdem die Milch gemolfen und einige 
Stunden rubig geitanden ift, ſich an ihrer Oberfläche eine dicke, fette Maſſe, 
der Rahm, abſetzt; diefer bildet eine Anfammlung der fpecififch leichteren 
Butterfügelhen, melde ſich wegen ihrer Kleinheit und ihres Mangels an 
Dünnflüffigkeit erft nach längerer Ruhe an der Oberflähe abfeten können. 
Diefen Rabm ſchöpft man nun ab, febt, wenn er Falt ift, etwas laumwar: 
med Wafler binzu und bringt ihn in eine, befondere Vorrichtung, das But: 
terfaß, oder da, wo die Butter im Großen gewonnen wird, in Buttermas 
ſchinen; bier fhlägt oder ſtößt man ihn fo lange, bis fi die Butter in 
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kleinen Klümpchen vereinigt, welche nad genügendem Schlagen aus dem 
Uebrigen, der Buttermilch, herausgenommen und mit reinem Waſſer ausge: 
wafchen wird. Bei der Buttergewinnung bat befonders die Temperatur 
großen Einfluß; ift ed heiß, fo wird die Butter weih und flüffig, gebt 
alſo nicht zufammen, ift die Temperatur zu niedrig, fo ift die zu große 
Dieflüffigkeit des Rahmes ein Hinderniß, weßbalb man, wie oben fehon 
gefagt wurde, lauwarmes Waffer zufeben vder die Milh auf 129 reguliren 
muß. Bei warmem Sommerwetter und Mangel an Faltem Waffer bat da: 
ber dad Buttern oft große Schwierigkeiten. In der Butter ift aber immer 
noch eine Menge Buttermilch eingefchloffen, weßbalb man fie, um diefe zu 
entfernen, tüchtig mit Waſſer durcfneten muß. Es bleibt aber trotdem 
immer noch 4— 4 Buttermilh im der gewonnenen Butter und von diefer 
bängt namentlih der Wohlgeſchmack derjelben, aber aud der Mangel an 
Haltbarkeit ab. Nach Furzer Zeit fehon giebt der halbgeronnene Käfe in 
der Butter die Beranlaffung zum Nanzigwerden; daſſelbe ijt eine Zerfegung 
der Butter unter Freiwerden von fetten Säuren, verbunden mit einem 
efelbaft kratzenden Geihmad und angeregt oder doch abhängig von der Zer- 
fesung des Käfeitoffed, die den Anfang dazu bildet. Das reine Fett der 
Butter hält fihb Monate lang unverändert; man muß alfo, wenn es ſich 
um Aufbewahrung der Butter handelt, einfah den Käſeſtoff entweder an 
der Zerfetung durh Einſalzen der Butter bindern oder ibn durch Aus— 
laſſen derſelben ganz entfernen. Das Einfalzen geſchieht einfach dadurd, 
daß man eine gehörige Menge (ungefähr den ſechszehnten Theil) Salz uns 
ter die Butter knetet; das Ausfchmelzen aber nimmt man in tiefen Ge— 
fäßen über "gelindem euer vor. Anfangs wird die Butter emulfionartig 
und endlich fcheidet ſich, nachdem alles Wafler entfernt ift, der geronnene 
Käfe als eine graue Maffe, der Butterfhaum, an der Oberflädhe ab, 
die Butter aber bildet ein flares Fett, welches, nahdem man es durchge— 
feibt bat, in den Gefäßen, in die man es gießt, ſchmalzartig geftebt. 
Solche Butter hat aber mweder die Feftigkeit noch den Gefhmad der fri: 
ſchen, wohl aber die gelbe Farbe beibehalten, welche legtere übrigens von 
der Nahrung der mildhgebenden Thiere abhängig ift. 

Sorten. Nach der oben angegebenen Behandlungsweife zerfällt die 
Butter in drei Sorten, nämlich in friſche, gefalzgene und Schmalz-, 
Flöß- oder ausgelaffene Butter. Meift aber wird fie nach der Zeit, 
in welcher fie zubereitet wurde, unterſchieden in 

1) Maibutter, diejenige Butter, welche im Frühjahre gefertigt wird, 
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wenn die Meiden die fhönften Blumen und den fetteften Klee geben. Sie 
ift die wohlſchmeckendſte von allen Sorten, wozu bauptfächlich die gewürz 
baften Kräuter viel beitragen. 

2) Stoppelbutter, die im Herbſte gewonnene Butter, wo die fris 
ſchen Kräuter fehlen und das Vieh fih mit den Stoppeln auf den Feldern 
begnügen muß. Sie ift natürlich geringer, als die vorige. 

3) Sommerbutter, die in den Sommermonaten bereitete Butter, 
ebenfalld weniger gut, als die Maibutter, aber beſſer, als die Herbſt- ober 
Stoppelbutter. , 

4) Winterbutter, die im Winter erhaltene Butter; das Vieh wird 
während bdeffelben in den Ställen mit Stroh gefüttert und giebt defbalb 
eine geringe Butter, welche weiß, feft, weniger ölig und von Strobgr: 
ſchmack iſt. 

Außerdem unterſcheidet man noch 

5) Hofebutter, Havebutter, die auf den großen Meierhöfen 
in Holſtein zubereitete, welche die Fettwaarenhändler von den Güterbe— 
fitern beziehen, indem fie Lieferungsverträge mit dieſen abſchließen, nach 
welchen fie dad Erzeugniß der Letzteren zu einem beſtimmten Preiſe dad 
ganze Jahr hindurch erhalten. 

Nach den verfchiedenen Ländern wird die Butter ferner verkauft als: 

1) Franzöſiſche, aus dem nördlichen Frankreich, befonders aus der 
Normandie und Bretagne, wo Iſigny (Dep. Calvados) der Hauptfig dei 
Handels ift. Das füdliche Frankreich Liefert gar Feine Butter in den Hans 
del, da es diefelbe meiſt durch das Del erſetzt. In der Normandie hat man 
zwei Sorten von gefalzener Butter, nämlih grobe und feine"oder Gras— 
butter, welche legtere in Fleinen Zöpfchen von 4—1 Pfd. in den Handel 
gebracht wird, Man führt fie aus der Normandie und Bretagne in Fäſ— 
fern, Barriqued und Tierçons zuweilen nach dem nördlichen Europa aus. 

2) Flandriſche, eine ebenfalld fchöne und gute Butter, welche in 
Kübeln und Töpfen von 20-60 Pfd. verführt wird. Sie wird meiſt nach 
Holland, den NRheingegenden und Frankreich von den Märkten zu Dirmu: 
den in Weftflandern, Anderleht, einer Moorgegend in Antwerpen, und Cams 
pine in Brabant verfendet und ſehr geſchätzt. 

3) Holländifhe. In feinem Lande ift die Viehzucht beſſer, als in 
Holland, wo die fetten Weiden, der Fleiß und die große Reinlichkeit die 
felbe außerordentlich befördern. Friesland, Seeland und Gröningen zeid 
nen fich durch ihre vorzüglihe Butter aus; die gefchästeften Butterforten 
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aber kommen von Leyden und Delft, die aus Friesland kommende Butter 
wird weniger gefchägt, obgleih die Ausfuhr von Sneek und Doffum in 
driesland bedeutend ift und über 8 Mill. Pfd. von diefen Städten nad 
dem Auslande geben; geringere Sorten find die gröninger und maſtenbroo— 
fer; unter dem Namen Smeer- oder Smootboter verjieht man bie 
fhlechtefte Sorte, die auch nur im Lande felbjt verbraucht wird. Nord— 
und Südholland, Gröningen und Utrecht liefern jährlich für gegen 25 Mill. 
Gulden Butter, wovon 9, in das Ausland geben. Im Ganzen genommen 
ift die bolländifche Butter beſſer, als die bolfteinifche. 


4) Irländiſche, eine fehr gute Sorte, die viel nach England, Spa: 
nien, Portugal, Weflindien, Hamburg u. f. w. über MWaterford, Dublin, 
Limerick und Cork ausgeführt wird; legtere Stadt it jedod der Hauptplatz 
für Butter und man treibt von hier aus mit diefem Artikel bedeutende Ge— 
fchäfte. Nah Deutichland gebt nur eine fehr geringe Quantität. 


5) Engliſche. Es zeichnen fich befonders Lancasfhire, Yorkſhire und 
Chesſhire im Butterhandel aus. Die beſte und fchönfte Butter fommt aus 
Epping und Cambridge. Das jährlich erzeugte Quantum Butter wird auf 
37,700,000 Pfd. angefchlagen, trug demfelben aber — eine beträchtliche 
Menge bokländifche Butter eingefubrt. 


6) Deutſche. Befonders das nördlihe Deutfhland zeichnet ſich durch 
feine Viehzucht, namentlih in den Marfchländern, aus und erzeugt ein be— 
deutended Quantum Butter, welches zum großen Theil zur Ausfuhr kommt. 
Die Gewinnung wird bier im Großen betrieben und die Mil dazu von 
den Fleineren Meierhöfen geliefert. Die ſchöne oftfriefifhe Butter wird 
über Leer, Emden, Norden und Aurid ausgeführt; die emdener ift davon 
die vorzüglichite. In Oldenburg liefern befonderd die Budjadinger und die 
Herrſchaften Varel und Jever ſchöne Butter, vorzüglid nah Hamburg. 
Wegen feines ausgezeichnet fchönen Viehſtandes und feiner fetten Weiden 
ift Schledwig = Holftein befannt und die Buttergewinnung wird dafelbft mit 
Erfolg im Großen betrieben. Das Produft ift unter dem Namen hols 
Heiner Butter überall im Norden befannt und wird des guten Ges 
fhmades, der Conſiſtenz und Haltbarkeit wegen auch in ben entfernte: 
ren Gegenden geſucht; befonderd gebt ed nad den Dftfeehäfen, in das 
Innere Deutfchlande und nad dem Auslande. Diefe Butter kann ald die 
beite binfihtlid des Geſchmackes, der Dauerhaftigkeit und des Fettes ange: 
ſehen werden. Die medlenburgifhe Butter kommt in bedeutender Menge 
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zur Ausfuhr, iſt der holſteiniſchen gleih, mitunter noch fetter, aber auch 
weniger haltbar. 

7) Däniſche, aus Jütland und von den Inſeln, ift bei Meitem 
nicht fo aut ala die bolfteinifche und wird mur zu Sciffsprovifionen und 
in den Haushaltungen ärmerer Leute gebraudt. Die von der Infel Füh— 
nen ift der boljteinifchen gleich, aber mohlfeiler als die dänifche. 

8) Norwegen liefert ebenfalld eine ſchöne und gute Butter, die aber 
wenig zur Ausfuhr Fommt. 


Außer den genannten Sorten fommen noch verfchiedene andere, aber 
in geringer Menge, aus Liefland, Kurland und Finnland nad den Oſtſee— 
bäfen, fowie von Arhangel nah Hamburg in den Handel. 


Kennzeiben der Güte. Beim Einkauf der Butter hat man dar: 
auf zu achten, daß fie die gehörige Süßigkeit, einen reinen und frifchen 
Geſchmack, durch und dur eine gute gleihmäßige Farbe habe, fowie daß 
fie gleihförmig und dicht fei. Die f. g. Steh= oder Probireifen, welche 
bis auf den Grund der Gefäße reihen und deren fih die Fettbändler zur 
Unterfuchung der Butter bedienen, find fo eingerichtet, daß in der Höhlung 
des Eiſens von jeder Stelle der Butter Theile hängen bleiben, wonach Die: 
felbe fehr gut zu beurtheilen ijt. Ob die Butter mit anderen Theilen ver: 
fälicht fei, fieht man beim Schmelzen über gelindem Feuer an der größeren 
oder geringeren Menge Bodenſatz. Dergleihen Beimifchungen find gewöhn— 
lich käſige Theile, die nicht rein abgefchieden find; die Butter wird aber 
aud bisweilen mit feingeriebenen Kartoffeln vermiiht, wad an dem une 
gleihen Ausfeben, der ungleichen Farbe und dem rauben, groben Aeuße— 
ren erfichtlich ift, fowie auch beim Schmelzen die reine Butter zu einem 
klaren Fette wird, während fich die fremden Theile zu Boden fegen. Raus 
zig gewordene Butter kann man durch Zufas von calcinirter Soda wieder 
berjtellen, indem man fie damit durchfnetet, ſodann wieder mit reinem Wai- 
fer auswäſcht und mit neuem Salze vermifcht. 


Aufbewahrung. Will man frifhe Butter aufbewahren, fo muß 
fie beſonders durch tüchtiged Waſchen von den in ihr enthaltenen Mild: 
und Käfetheilen befreit, mit Salz durchgefnetet, das fi bildende Waſſer 
abgegoffen und fie fodann in aut verfchloffenen Gefäßen an einem möglichſt 
falten, aber nicht dumpfigen Ort gebracht werden. Bei Aufbewahrung in 
hölzernen Gefäßen bat man darauf zu feben, daß diefe Feinen barzigen 
Geruch baben, in welchem Falle man fie vorher mit Salzwafler tränfen 


V. Gruppe. Xhierifche Fette und Dele, 807 


und dann wieder audtrodnen muß. Herner bat man auf vollftändiged und 
feftes Eindrüden in die dazu bejtimmten Gefäße zu ſehen, damit Feine Höh— 
lungen in der Butter bleiben und diefelbe durch die in ihnen befindliche Luft 
verderbe. 

Nutzen und Gebraud iſt bekannt. 

Handel. Die Buttererzeugung gehört zu den wichtigſten Gewerben 
derjenigen Länder, welche hauptſächlich Viehzucht treiben und nur die 
Schweiz macht, wie wir oben ſchon geſagt haben, davon eine Ausnahme, 
indem der erhaltene Rahm meiſt zur Käſebereitung benutzt wird und nur 
da, wo man mageren Käſe bereitet, wie im appenzeller und walliſer Lande, 
wird etwas Butter producirt, welche aber nicht in den größeren Verkehr 
kommt. — Unter den übrigen ſchon angegebenen Ländern, welche bedeu— 
tende Viehzucht und ſtarken Butter- und Käſehandel haben, zeichnen ſich 
vor allen die norddeutſchen Länder Oſtfriesland, Schleswig-Holſtein, Med: 
lenburg, die preußifchen Oftfeegegenden, Kurland, Bayern, fowie Däne: 
mark, Holland und Frankreih aus. Der norddeutſche Butterhandel liegt 
bauptfählid in den Händen der Seeftädte, befonderd aber Hamburgs und 
namentlich ift es die Schmalzbutter, mit welcher der größte Verkehr getries 
ben wird. Holland, Irland und Frankreich fenden auch Butter nah ben 
überfeeifhen Plägen und das Durchfchnittsquantum von irländiſcher und 
franzöfifher Butter, welches in Rio von 1843 — 46 eingeführt wurde, bes 
trug jährlich 23,877 Fäßchen, wovon England 16,707 Fäßchen, dad Uebrige 
Sranfreih lieferte. In Nordamerika, deffen Produktion fi feit 1840 
fehr vermehrt hat, erzeugte 1845 der Staat Newyorf 79,501,733 Pfd. und 
der Staat Maffachufets für 1,116,709 Doll. Das britifche Nordamerika 
erportirte 1847 1,036,555 Pfd. und die Ausfuhr aller Staaten Nordames 
rifas betrug 1846 3,436,660 Pfr. Wie bedeutend der Handel Has 
burgs mit Butter ift, können wir aus folgender Tabelle vom Jahre 1848 
erſehen. 

Eingeführt wurden: 

aus dem Jnlande . . 72,423 ECtr. zu 3,170,030 M. Be., 


— kibed ... 10,324 — — 352,620 — 
— Schleswig⸗ Seife 10,187 — — 462,560 — 
— Mona . . . 35,274 — — 1,368,150 — 
— Hllad . . .». .» 2330 — — 97240 — 
— Offriedadm . . 2185 — — 835,70 — 


132,693 Etr. zu 5,536,000 M.Be. 
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Die Ausfuhr ſeewärts betrug in demſelben Jahre: 


nah Großbritannien . . . . 49,436 Ctr. zu 2,078,150 M. Be., 
— Spanien und Gibraltar. . 5,633 — — 253,500 — 
— Portugal . 2 222.387 — — 142240 — 
— dem britifhen Nordamerifa 3,261 — — 91,470 — 
— Imleidb -. . .». 2... 36 — — 1450 — 
— St. Thomas und Portorico 328 — — 14320 — 
übrige Seeausfuh271 — — 12,640 — 
nah Altonaa4142731 — — 466,440 — 

75,233 Gtr. zu 3,060,200 M.Br., 
bierzu noch die Ausfuhr zu Lande. 4,691 — — 226,30 — 


zufammen 80,924 Gtr. zu 3,287,130 M. Be. 

Aud in den Tropenländern wird Butter fabricirt, doch ift diefe flüſſig 
und wird, befonderd in Indien, Ghi genannt. Auch die Araber follen bes 
dentende Butterconfumenten ſeyn, fie erhalten große Quantitäten von ber 
Weitfüfte des rotben Meered. Die 

Berfendung der Butter gefchieht gemwöhnlihd in Fäßchen, Tonnen, 
Kübeln u. f. w., die der ausgelaffenen Butter, des Schmalzes, in 
Kübeln, Zöpfen oder Pot. Aus Amerika wird die Butter zum Theil im 
Krufen oder Töpfen, meiftens aber in kleinen doppelten Fäßchen verfendet, 
deren Zwifchenraum mit Salz ausgefüllt if. In den beutfchen Häfen wen: 
det man noch nicht diefe Sorgfalt bei der Verpackung an, denn fie fommt 
von dort meiſtens ranzig, fehr dünn und weich in Amerifa an. Die 

Verkaufsweiſe ift in den nachſtehenden Handelsplätzen folgende: 

Dublin und Cork notiren Butter nah dem Hundredwight (Cent: 
ner) von 112 Pfd. avdp. und vergüten neben der wirflihen Tara noch ein 
Gutgewicht von 1 Pfd. per Quarter oder 4 Pf. per Hdwgt. 

Kopenhagen verkauft fie nach der Biertonne von 224 Pfd. Netto, 
welche in Halbe, Viertel und Achtel getheilt wird und hält die Schiffelaft 
12 folder Tonnen. Der Berfauf gefhiebt nah Reichsbankthlrn. zu 6 Mark 
a 16 Schill. . 

Amfterdam notirt fie ebenfalld per Tonne in Guld. boll. und bält 
die leydenſche 320, die friefifhe 328, die maftenbroofer 400 und die ges 
wöhnlihe holländifhe 336 Pfd. Tara und Gutgewicht werden nicht bes 
rechnet. In 

Emden wird die Butter in eigenen Fäffern, f. g. Achteln, verfauft. 
Fin folhes Achtel enthielt bisher netto 50 alte emden. Pfd. und das balbe 
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Achtel 25 folder Pfd.; feit Einführung des bannöverfihen neuen Gewich— 
tes bat man diefen Inhalt möglichft beibehalten durch Reduction in dieſes 
neue Gewicht. Es betragen nun jene 50 alte Pfd. — 53,115 neue hann. 
Pfd.; man bat dafür aber, unter Hinweglaffung des Bruches, gefeglich be— 
ftimmt, daß der Einfchlag von Butter in ein Achtel zu 53 hann. Pfd. an— 
genommen werden full. Das Gewicht des leeren Achteld mit beiden Dedeln 
darf nicht mehr ald 10 Pfd. und nicht weniger ald 94 Pfd., das des obe— 
ren lofen Dedels im trodenen Zuftande nicht mehr als 3—1 Pfd. betra= 
gen. Die Tara des Achtels ift auf 14 Pfd. und dad Bruttogewicht deffel: 
ben auf 67 Pfd. feitgefest. Das Gewicht des leeren halben Faſſes oder 
des Sechszehntels darf nicht mehr als 53 Pfd. und nicht weniger als 54 
Pfd. betragen; das Bruttogewicht ift auf 34 Pfd. feftgefest. Der Verkauf 
geihieht nach Thalern zu 24 gGr. 

Zever. Im Severlande muß die Adhteltonne Butter 50 Pfd. Brutto 
und 43 Pfd. Netto, die Sechözehnteltonne 26 Pfd. Brutto und 213 Pfd. 
Netto wiegen; beide müffen aus Buchenholz gefertigt feyn. Der Verkauf 
gefchieht in Neichsthalern zu 72 Groot. 

Lübeck verkauft Butter per Tonne von 224 Pfd. Netto und bered: 
net bei der ganzen Tonne 40—48 Pfd., bei der halben 18, 20— 22 Pfd. 
Zara. Die Tonne bucket Band hat netto 1 Schiffspfd. oder 280 Pfd., die 
Tonne ſchmal Band netto 2 Gtr. oder 224 Pfd. Der Verkauf gefchieht 
nad Thalern zu 3 Mark. In 

Bremen hält die Tonne bucket Band netto 300 Pfd., ſchmal Band 
netto 224 Pfd. und man berechnet bei bubjadinger reine Tara, bei oflfrie- 
filher mit Dedel 12 Pfd., ohne Dedel 10 Pfd. Zara. Der Verkauf ge= 
fchieht nah Thaler Gold. In 

Hamburg findet folgende Eintheilung des Buttergewichtes ftatt: dä— 
nifhe, medlenburgifche, budjadinger, pommer’fche, irländifche, franzöfiſche, 
ſchwediſche und boffteinifche |. g. Hofebutter in Fleinem oder ſchmalem Bande; 
von biefer muß die Tonne netto 16 Liespfd. wiegen, jeded zu 14 Pfd. oder 
überhaupt 224 Pfd.; die Halben, Biertel, Achtel und Sechszehntel nad 
Berhältniß. Eine Sechözehnteltunne von diefer follte eigentlih nur 174 
Pd. wiegen, im Handel aber rechnet man 18 Pfd. Abſchlag auf Holz 
und Tara rechnet man auf die ganze Zonne Schmalband 42 Pfo., auf die 
halbe 28 Pfd., auf die Vierteltonne 14 Pfd., auf die Achteltonne 8 Pfd. 
und wenn das Holz etwas jtärfer ausfällt, au 9 Pfd. Cine Tonne Groß: 
oder Budetband, die netto 1 Schiffspfd. oder 20 Liespfd. oder 280 Pfd. 
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wiegt, giebt 40 Pfd., die balbe 26 Pfd., die Vierteltonne 16 Pfd., die 
Adteltonne 8 Pfd. Zara. Bei der bergener Butter werden für die ganze 
Zonne 35 Pfd., für die balbe 21 Pfd. umd für einen ſ. g. Zoop 6 Pfd. 
Zara abgerechnet. Zu bemerken it noch, daß allemal dad, mas eine 
Scmaltonne über 224 Pfd. und eine Budettonne über 280 Pfd. Netto 
hält, Uebergewicht beißt und von dem Käufer vergütet werden muß. So 
wird auch das Untergewicht oder dad, was an jener Summe abgeht, vom 
Berfäufer gut getban. Die irländifche, fowie alle übrigen Buttergattungen 
berechnet man mit 228 Xara. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 3 Thlr. 20 Sgr. oder 6 Gld. 25 Kr. 

In Dejterreid: per N.-Etr. 2 Gld. 30 Kr. 


Käfe, 


engl. Cheese, franz. Fromage, ital. Fromaggie, Cacio, boll. Kaas, bdän. 
und ſchwed. Ost, das nächſt der Butter aus Milch bereitete, befannte und 
beliebte Nahrungsmittel, womit ein beträchtliher Handel getrieben wird. 


Vorkommen, Bereitungsart. Vom ftaatswirtbichaftlihen Ge: 
fihtöpunft aus ift die Bereitung von Butter und Käfe, ald eine Umgeſtal⸗ 
tung der Mil, welche den Transport von dem ergeugenden Orte aus nad 
einem weiteren Kreife der Confumtion nicht aushält, von außerorbentlicher 
Wichtigkeit und in allen Gegenden, wo bedeutende Viehzucht getrieben 
wird, bildet die Bereitung des Käfe einen fehr einträglihen Gewerbszweig. 
Es zeichnen fib in diefer Beziebung bauptfählih die Schweiz, Holland, 
Belgien, Italien, Frankreich, Tyrol, fowie die niederdeutihen Länder, auch 
Sachſen, Thüringen u. f. w. aus, welche ſämmtlich Käſe von dem verſchie— 
denartigiten Geihmad und Gehalt, fowohl und meift aus Kuhmilch, als 
auch aus Schaf- und Ziegenmild liefern. — Der Käſe wird aus bem 
eigentbümlichen Stoffe der Milch, in welcher er mit der Butter enthalten 
und vermitteljt einer Bleinen Menge Natron aufgelöft ift, dem Kafein oder 
Käfeitoff, bereitet. Die Käfebereitung ift aber, vbgleih fie eine bobe 
praftifche Bedeutung und Entwidelung erreicht bat, noch keineswegs gebö- 
rig auf ihre Prinzipien ſtudirt. Die Abfcheidung des Fäfigen Theiles Fan 
nur durch ein Gerinnen der Milch. bezweckt werden und es ift denmach dieſe 
Gerinnung in der Praris ftetd der Ausgangspunkt der Käfebereitung. Man 
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läßt die Milch zu dieſem Zweck entweder von ſelbſt durch Stehenlaſſen und 
freiwillige Bildung von Milchſäure gerinnen, oder man benutzt dazu äußere 
Mittel, beſonders das Lab. Eine weitere, wichtigere Unterſcheidung iſt in 
Bezug auf die Butter die, indem man entweder die Milch fo zum Gerin- 
nen bringt, daß die Käfematte die Butter einfchließt, oder daß man Käfe 
nur aus abgerahmter Butter fertigt. Im erjteren Falle nennt man den 
Käfe fetten Käfe, im legteren Falle mageren Käfe. Die mageren 
Käfe verfertigt man bauptfählih in Mittel: und Sübdeutfchland und bes 
legt fie bier mit dem Namen Handfäfe; fie werden dadurch bereitet, daß 
man Kuhmilch fauer werden läßt und fie, nachdem man den Rahm abge= 
fhöpft hat, in eine Wärme von 60% R. bringt, wofelbft fih der Käfeftoff 
bald vereinigt. In diefer Maffe ift nur fo viel Butter enthalten, als bie 
abgerabmte Milch möglicher Weife zurüfhalten kann. Nachdem die Maife 
erfaltet ift, fchüttet man fie in einen Sad, preßt fie mäßig, das Wäfferige 
(die Molken) läuft größtentheild heraus, die Käſetheile (Matten) ſetzen 
fih breiartig zufammen und bleiben zurüd. Daraus werden dann, indem 
man Kümmel und Salz in gehörigem Maße zugefegt bat, Klumpen geballt, 
fo groß, als fie fich zwifchen den Händen formen laffen, an einen luftigen, 
etwas warmen Ort geftellt und öfterd gewendet. In Folge der Einwirkung 
der Luft tritt ein fehr langfam verlaufender Vorgang, das Zeitig= oder 
Spedigmwerden des Käfes, ein, welches von außen nach innen gebt und 
dad man fehr deutlih an einem angefchnittenen Käfe ſehen kann. Dabei 
gewinnt die Äußere Matte Zuſammenhang und bildet eine ſpeckige, durd= 
fcheinende Maffe von gelbliher Farbe und fehr verjchiedenem Geſchmack und 
Verhalten. Freilich gehören dazu viele Wochen und in der Zeit, daß der 
Kern noch ganz unverändert ift, bat die Fäulniß fchon die äußere Rinde 
ergriffen, welche fih in einer fchleimigen, efelhaften, übelriehenden Maſſe 
darftellt und die Handkäſe harakterifirt. Diefem Faulen kann aber durd 
öfteres Waſchen der einzelnen Käſe vorgebeugt werden, wobei aber auch 
viel Käfe im Waſchwaſſer verloren gebt. — Auf andere Art bereitet man 
die berühmten bolländifchen, limburger und ſchweizer Käfe, welche nicht aus 
faurer, fondern aus frifcher, theild abgerabmter, theild unabgerabmter Milch, 
theild auch aus beiden Gattungen zugleich bereitet werden, weßhalb die Ge— 
rinnung der Mil nicht durch Stebenlaffen auf natürlihem Wege, fondern 
dur Fünjtlihe Mittel und befonders durh den Labmagen bed Kalbes 
geſchieht. Diefer Labmagen bat die Eigenſchaft, Milch zu coaguliren und 
wird, damit er nicht in Fäulniß übergebe, entweder geräudert oder cinges 
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falzen und mit Gewürzen verfehen. Ein zollgroßes Stück eingefalzenen 
und dann getrodneten Labmagens übergießt man mit heißem Waffer, läßt 
dieß einjtweilen ſtehen und ſchüttet während diefer Zeit friſch gemolkene 
Milch in geböriger Menge in einen fupfernen Keffel, der an einem beweg— 
lihen Arme hängt, und drebt diefen fo, daß er über das Feuer kommt. 
Dort erwärmt man die Mil bis zu einer Temperatur von ungefähr 40°, 
fhüttet fodann das Waller, welches auf den Labmagen gegoffen war, bin: 
ein und rührt nun nach einiger Zeit die Milch fleißig um, fo daß fie, nad: 
dem man das quirlartige Inftrument, womit diefe Operation vorgenommen 
wurde, berausgenommen bat, nod einige Zeit in Freisfürmiger Bewegung 
bleibt. Mit dem Aufbören diefer Bewegung finkt der Käfeftoff als Klum— 
pen zu Boden, wird berausgebolt, auf einem fchief ftehenden, mit einem 
Rande verfebenen Tiſche aefnetet, bis fait alle Molken abgelaufen find, und 
fodann in die Form gebracht, welche die Geſtalt eines Siebes hat. In die: 
fer Form befindet fih ein Tuch, die Käfemaffe wird bineingefüllt, das Tuch 
darüber geichlagen, ein Bret darauf gelegt und daffelbe mit einem Steine 
befhwert. Auf diefe Weife zubereitet, läßt man den Käfe ungefähr einen 
Tag fteben und ſchafft ihn dann in den Keller, wo er noh 8 Tage in der 
Form bleibt, wendet ihn von da ab täglih um und reibt ihn fo lange mit 
Salz ein, bis er foldhes nicht mehr annimmt. Diefer Käfe wird füßer 
Käfe genannt, weil er aus füßer Milch gefertigt, und fetter Käſe, 
weil noch Butter in ihm enthalten ift, wovon auch feine Fettaugen kom— 
men. — Auffallend ift e8, wie groß die Wirkung einer verbältnigmäßig 
nur geringen Menge Lab ift, indem 1 Quadratzoll geräucerter und gefals 
zener Labmagen gegen 80 Quart Mil gerinnen macht. In Schottland 
3. B., wo man nicht das Lab felbit, fondern, wie wir auch oben gezeigt 
haben, einen Aufguß von Molfe oder Salzmaffer auf Lab gebraucht, ift ein 
Eptlöffel voll genug für 70 Maß oder 120 Quart Milh. Noch ſtärker 
fiheint der Aufguß zu wirken, der zum limburger Käfe dient, er wird fo 
erhalten, daß man Salzwaffer dur den geräuderten Magen fidern läßt, 
und nah Angabe der Landwirthe gehören nur 4—6 Tropfen dazu, um 14 
Maß Milch zu coaguliren. Ob die faure Befchaffenbeit ded Labmagens 
allein die Urfache dieſer Kraft fei, ift noch näber zu beweifen und ungenü— 
gend ftudirt (Knapp, Technol. Bd. IL ©. 39). 

Im größeren Handel fommen hauptfählich die fremden Käfeforten vor, 
da die f. g. Handfäfe nicht für den weiteren Verkehr beitimmt find, fon: 
dern nur in den Wirthſchaften der Bauern zubereitet, auf den Markt ge: 
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bracht und in den Haushaltungen verwendet werden. Wir befchäftigen ung 
daber hier auch bios mit folgenden 

Sorten: 

1) Schweizer Käfe, wird in mehreren Gattungen, ald ganz fet 
ter, balb fetter, ein Drittel fetter und magerer Käfe, aus einigen Santos 
nen der Schweiz in den Handel gebracht und kommt in folgenden Ar: 
ten vor: 

a) Emmentbaler, aus dem Kanton Bern, von wo überhaupt die 
meisten Käfe herkommen, zeichnet fi dur feine Größe und Schwere aus, 
wird aus der fetteften Milch zubereitet und iſt einer der vorzüglichiten; 
feine großen Augen find mit einer feinen, öligen, höchſt wohlihmedenden 
Flüffigkeit angefüllt. Er kommt in Broden von 60—100 Pfd. in den 
Handel; die größeren find beffer, ald die Kleinen. 

b) Saner Käſe, aus dem Fleden Sanen im Ganton Bern, fummt 
in Broden von 22— 24 Pfd. Schwere, 1} Fuß Breite und einigen Zoll 
Höhe in den Handel, hat ebenfalld-große Augen und wird unter die balb- 
fetten Käſe gezählt. 

ce) Gryers-Käſe, deffen Brode ebenfalld gewöhnlid 60 — 100 Pfd. 
wiegen; diefer Käfe hat große fette Augen, aber weniger ald der emmen— 
thaler und wird mit Recht als der beite unter allen Käfeforten betrachtet. 
Er wird um Gryers, einem Fleinen freiburgifchen Städtchen, zubereitet. 
An der geringen Menge großer Augen, fowie an feinem eigenthümlichen, 
loderen, viele Fettigkeit enthaltenden Zeig unterfcheidet er fih von dem in 
ver Franche Gomte und Lothringen gefertigten Käfe. 

d) Vaſchrein-, auch Futſchrein-Käſe, wird ebenfalls im Gans 
ton Freiburg aus 4 Mildy mit Rahm und 3 abgerahmter Milch verfertigt. 

e) Urſeren-Käſe, meilt in Broden von 10 Pfd., mitunter auch 
noch fchwerer, ift außerordentlich fett, bat wenig Zufammenbang, brödelt 
feiht und wird, um dieß zu verhüten, in Baumblätter gewidelt und in den 
Handel gebracht. Je älter diefer Käfe wird, deſto wohlſchmeckender wird 
er und fürbt fih durch das Alter nach und nad roth. Er wird im Urfes 
lertbale im Ganton Uri zubereitet. 

f) Gerer Käfe, eine am Genferfee in dem Städtchen Ger zuberei- 
tete Sorte; am ſchmackhafteſten wird derfelbe, wenn er in Fäulniß übergeht. 

g) Münftertbaler, ift eine ebenfalld gute Sorte, welche im Gans 
ton Baſel zubereitet wird. 

h) Shabzieger, aub grüner Kräuterfäfe, eine ebenfalls 
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aus Kuhmilch zubereitete Sorte, weldhe in Laiben von 9 — 10 Pfd. vor: 
kommt. Als reizendes Magenmittel wird diefer Käſe befonders empfohlen 
und ift fehr beliebt. Es ijt ein magerer Käfe, den man aus der Mild, 
von welder fchon fetter Käfe gezogen worden ift, bereitet, indem man die 
noch im Keffel zurüdbleibenden fügen Molfen noch einmal erhist, ihnen 
Jg faure Molken zufegt und den Zieger (die Käfemaffe) mit wildem 
Steinflee, welcher vorher gedörrt und fodann pulverifirt wurde, vermiſcht; 
die ganze Maffe wird nun in zugefpigte Kormen gedrüdt und an die Luft 
geftellt, bis fie vollftändig getrodnet it, worauf der Käfe aus der Form 
genommen, mit einem bölzernen Ringe umgeben und in grobe Leinwand 
gewidelt wird. Man beſchwert ihn dann mit einem Brete und giebt ihm 
feine Geftalt. Im glarner Lande bereitet man ihn am beften, ſodann auf 
in Appenzell, am Juragebirge u. f. w. Der im Canton Glarus bereitete 
kommt auch unter dem Namen Glarnerzieger in den Handel. 

h) Gaid= oder Ziegenfäfe, aus der mnabgerabmten Milch der 
Ziegen bereitet, iſt fehr fett und von außerordentliher Güte; er bat bie 
Größe deutfcher Schaffäfe, wird aber wenig ausgeführt. 

2) Tproler Käfe, fowohl aus Kuh-, ald auch aus Gaismilch und 
aus beiden zugleich bereitet; er kommt befonders and den Alpentbälern im 
Oberpinzgau. Man unterfcheidet im Handel mebrerlei Sorten, unter denen 
fih die von faurer Milch bereiteten Sperr= oder Trodenfäfe, die aus 
füßer Milch bereiteten Schnittingfäfe und die aus guter Milch und 
gutem Rahm bereiteten Süßkäſe oder Ganzgutkäſe befonders aus— 
zeichnen. Auch aus Ziegenmilch verfertigt man viel Käſe, welder befon: 
ders feinen Abſatz nach Defterreich und Bapern findet; er wird in Ganze 
gut, von Gaigmilh allein, und in Halbgut, von Gais- und Kuhmilch 
gefertigter, eingetbeilt. 

3) Italienifher Käfe Die vorzüglichfte aller aus Italien zu 
uns kommenden und befonders im nördlichen Theile des Landes bereitete 
Käfeforte ift unftreitig der 

a) Parmefanz= oder Lodeſan-Käſe, ein magerer, mit Safran 
gefärbter Käfe, welcher ſehr beliebt ift und weit und breit in 50—100 und 
mehr Pfd. ſchweren Broden oder LZaiben, die von öffentlihen Beamten mit 
einem Stempel verfehen werden, meift von Mailand aus in den Kandel 
fommen. Dieſer Käfe muß recht frifh und feſt ſeyn und wenn er ange: 
fohnitten wird, fo müffen überall Tropfen oder Thränen berausdringen. Er 
ift von abgerahmter Milch zubereitet und muß 3—4 Jahre alt ſeyn. Man 
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verfertigt diefe Sorte befonderd in der Lombardei, namentlih in ber Ge: 
gend von Lodi, Pavia, Cremona u. |. w. Der Parmefanfäfe unterſcheidet 
fih in 3 Sorten: 

a) Käfe in großen Kormen, Fromaggio di formo, in großen, 
runden, fohleiffteinartigen Zaiben von circa 4 Gtr. 

ß) Robiole und y) Robiolini, Fleine Rahmkäſe aus Vaprio in 
der Lombardei, welche man gewöhnlich frifch verfpeift. Die Bezeichnungen 
Parmegiano und. Piacentino hat er wahrſcheinlich daber erhalten, meil 
Parma früher ein Hauptdepot davon gebalten bat, und den legteren Nas 
men bat er in Venedig, weil er dort über Piacenza eingeführt wird. Ye 
nach dem Alter bezeichnet man den Lodikäſe: alla stagione, friſchen; vecchio, 
überjährigen; stravecchio, mebrere Jahre alten. Unter Frommagio di paglia 
verfteht man einen außerordentlich weichen Käfe, der fehr beliebt ijt und 
gewöhnlih mit Strob ummidelt verfendet wird, weßbalb er auch, wie ed 
der Name fchon giebt, Strohfäfe genannt wird. Er wird im Lavizarathale 
verfertigt. Der nah Deutihland gelangende Parmefantäfe kommt meiſtens 
aus Balfafina und den öftlihen Gegenden des Mailänpifchen. 

b) Sardinifher Käſe ift meilt Scafkäfe, von welchem man 2 
Sorten unterjheidet, wovon die beffere, die feine Waare, dem Parmefanz 
käſe gleich geibäßt wird, Die zweite |. g. weiße Sorte aber ebenfalls febr 
gut if. Beide Sorten kommen bauptjählih von Igleſias, Monte acuto 
und Goceano, von wo fie nah Neapel, Venedig, Livorno, überbaupt den 
Küften Italiens und nah Marjeille verführt werden. 

4) Franzöſiſcher Käfe, meilt aus Schaf- umd Ziegenmild, weni: 
ger aus Kuhmilch zubereitet, kommt aus Languedoe, der Auvergne, Daus 
phine und Zorez in den Handel. Beſonders bekannt ift der 

a) roqueforter, welder ſchon im Altertum berühmt war und jeßt 
ebenfalls noch ſehr beliebt ift, fo daß ſogar eine Ausfuhr deffelben nad 
Oft: und Weftindien flattfindet. Er wird in 6—8 Pfd. ſchweren Lais . 
ben aus den Kellern von Roquefort verfendet, an welchem Orte er aus 
einem Gemenge von Ziegen und Schafmildh bereitet wird. „Es ſcheint,“ 
fagt Knapp in feiner Technologie, „daß Käfe von der bejonderen Art, 
wie der von Roquefort, ausfhließlih in den Felienfellern diefes Ortes 
gemacht werden können, welde fih durd die bejtändige und auffallend 
niedere Temperatur von +5 — + 6®R. auszeichnen. Dieje Erſchei— 
nung beruht auf dem Zuſammenwirken mehrerer Umftände: Zunächſt auf 
den Äußeren Luftfirömungen; dieſe entjtehen dadurch, daß die an dem 
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benachbarten Bergſpitzen ſich abfühlende Luft fortwährend in das Thal nie: 
derfließt, worin die Eingänge zu jenen Kellern fi befinden. Auch ift der 
Kalkfelfen, worin fie fih befinden, ſenkrecht und fait überhängend, fo ges 
legen, daß die Sonne die Eingänge nur wenig treffen fann. Die Haupt: 
urfahe der niederen Temperatur geben aber die vielen Luftſtröme, welde 
allenthalben aus den Riten ded Kalffelfens bervorbreden. Chaptal fah 
das Thermometer in der Nähe eines ſolchen Luftftromed bei + 230 R. 
der freien Luft auf + 4° R. berabfinfen. Wie fehr wohlthätig und ent: 
ſchieden die Kühle diefer Keller auf die Zeitigung der Käſe einwirkt und 
wie ſehr diefer Punft als erfte Urſache der Güte der Käfe anerkannt ift, 
beweift der Umftand, daß 3. B. die unter dem Namen Delmat - Grotten 
bekannten Keller, welche in der Anlage etwa 12,000 Francs koſteten, von 
dem gegenwärtigen Befiper für 215,000 Frances erfauft wurden, obgleid 
fie flein und eng find.“ Am vorzüglichiten find diefe Käfe, wenn fie einen 
reinen, nicht unangenehmen Geruch und lieblihen Gefhmad haben, welder 
befonderd den weißen, im Innern blau marmorirten eigen if. 

Andere Arten in Frankreich bereiteter Käfe find folgende: 

b) Käfe von Brie, aus dem Depart. Seine und Marne, ebenfalls 
eine vorzügliche Sorte, deren Niederlage zu Meaur it. 

ce) Käfe von Roanne; biefe werden in Forez (Depart. Loire) aus 
Kuhmilch verfertigt, find einige Pfund fchwer, von runder Form, röthlichem 
Ausfeben und gutem Geſchmack. 

d) Käfe aus der Oberauvergne, ebenfalld und befonders in ber 
Gegend von St. Flour und YAurillac aus Kuhmilch bereitet, kommen in 
verfchiedenen Sorten in den Handel. Dan kennt hiervon 2 Sorten: die 
fhledhtere in hoben runden Broden, Kantal oder Mönchsköpfe ge 
nannt, von 30—40 Pfd., die beffere in vieredigen Broden von 10—20 Pfd. 

e) Käfe von Grenoble, aud Sasenage genannt, in runden Bro— 
den und dem bolländifchen fehr nahe ſtehend. 

Außerdem kommen noch Sorten aus anderen Gegenden Frankreichs, 
aus der ehemaligen Franche Comté, der Normandie, dem Hennegau u. f. w. 
vor, die aber weniger Wichtigkeit haben und feinen Ausfuhrartikel bilden. 

5) Holländifher Käfe Die Form derfelben ift entweder rund 
und auf beiden Seiten plattgebrüdt oder in großen flahen Scheiben. Die 
bolländifhen Sorten werden namentlich nach Norbdeutichland viel ausge: 
fübrt und find bier fehr beliebt. Man unterfcheidet befonderde 4 Sorten; 
diefe find: 
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a) Süßmilchkäſe (Zoetemelkskaas), von platter Korm; man un: 
terfheidet ihn nad der Farbe feiner Rinde in Witkorsten (Weißrinde) und 
Roodkorsten (Rothrinde), wovon bie legtere Gattung die befte ift; beide 
geben ſtark nah dem Auslande. 

b) Zerelfcher, .teffelfher, Zerter= oder grüner Käſe (groene 
Kaas), von Terel, ift meift Schaffäfe von fehr guter Qualität. Er kommt 
in Beinen Broden von 1—2 Pfd. und in Blafen, mit Schafgarbe gefärbt, 
in den Handel. 

c) Edamer oder edamifher Käfe, aus Nordholland, befonders 
aus Edam, Alkmaar und Hoorn. Er begreift alle weftfriefifhen Sorten in 
fih und wird wegen feiner fugelrunden Geftalt auch Klootkaas genannt. 
Nach feiner Farbe unterfcheidet man ihn ebenfalld in roth= und weißrindi- 
gen; die Farbe des erjteren wird mit Tournefolläppdhen oder aud mit Eol- 
cothar hervorgebracht. Beſonders find die Purmer, Polder und Beemfter 
beliebt, welche fih durch ihren füßen und milden Geſchmack auszeichnen. 
Bon diefen Käfegattungen gebt fehr viel in’s Ausland. Der f. g. Prä— 
ſentkaas ift die vorzüglichite Sorte. 

d) Stolfifher oder gouwiſcher Käüfe, aus der Gegend von 
Gouda in Südholland, ift fett und wenig haltbar; eine Gattung deffelben 
ift der Roomfaad, weldher im Erimpener Waard in Südholland bereitet 
wird. Er gebt in Broden von 20-30 Pfd. befonderd nah Deutfchland. 

e) Kanterfaag; von diefem giebt ed ebenfalld Sorten von verfcie: 
bener Farbe und zwar weiße und grüne. Er kommt in großen platten 
Broden in den Handel und wird vorzüglich in Leyden verfertigt, wo man 
den weißen auch Komynkaas, Kümmelfäfe, oder auch Leydſekaas, d. h. 
leydenſchen Käfe, nennt, welche Sorte am meiften verfertigt wird. 

f) Pootkaad oder Topffäfe pflegt man in Norbholland die fauli- 
gen und angegangenen Sorten zu nennen, weldhe in Tonnen geftampft und 
im Inlande verfauft werden. 

Außer diefen Sorten wird auch noch viel norddeutſcher Käfe aus Dan: 
zig, Briesland, Medlenburg, Holftein u. ſ. w. ald bolländifcher Käfe in 
den Handel gebradht und verzehrt. 

6) Englifher Käfe, ſteht ebenfalld in bebeutendem Aufe, wird 
aber nicht in fo großen Quantitäten, wie bolländifher, ausgeführt. Die 
berühmteiten Sorten find folgende: 

a) Cheſter- und Gloucefter: Käfe, aus den gleihnamigen Graf- 
fhaften, find die berühmtejten. Glouceſter-Käſe kommt in 2 Gattungen 
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vor, wovon die erftere ans nicht abgerahmter Milch, die legtere aus Milch 
bereitet wird. Die Laibe wiegen 20— 80 Pfd. 

b) Chedder-Käſe, eine dem Parmeſan-Käſe ähnliche Gattung, die 
fehr angenehm ſchmeckt, aus der Graffhaft Sommerfet. | 

ec) Stilton=s Käfe, ein berühmter fetter Käſe aus dem gleichnami- 
gen Dorfe in Huntingtonfbire, fowie aus den rings um Melton -Mombrav 
gelegenen Dörfern in Xeicefterfbire. Bevor er nicht 2 Jahre alt ijt, blau 
ausſieht und etwas Schimmel zeigt, ift er nicht zum Verſpeiſen geſchickt. 

Andere Käfearten find die aus Derby, Gottenhbam und Soutbam; die 
leßteren find frifhe Milhfäfe von gutem Geſchmack. Bath und Vork find 
wegen ihrer Rahmkäſe berühmt. Banbury-Käſe ilt wegen feines Fet— 
tes gefhäßt. 

7) Belgifher Käſe. Bon diefem zeichnet fih der limburger 
aus dem Lüttich'ſchen befonders aus; er iſt überall geihäßt, ſehr weich und 
übelriehend, aber dabei ſehr ſchmackhaft, wird in der Gegend von Herve 
verfertigt und kommt in Beinen, 1—?2 Pfd. fhmweren, 2—3 Zoll hoben 
Broden von gelbliher Karbe in den Handel. Er wird in Deutfchland viel 
nachgemacht. 

8) Deutſcher Käſe. Beſonders Norddeutſchland, das Osnabrücki⸗ 
ſche, Münſteriſche, Oſtfriesland, wo hauptſächlich Emden ſehr viel verjen: 
det, Oldenburg, Schleswig-Holſtein, vorzüglich Eiderſtadt, Mecklenburg 
n. ſ. mw. liefern zwar viel Käſe, welche aber doch, außer dem emdener und 
eiderftädtifhen, nur wenig in's Ausland geben. In Mitteldeutfchland if 
ed Sadien, befonderd dad Herzogthum Altenburg, das ſowohl fehr vor: 
züglichen Ziegenfäfe, als aud den f. g. Spitzkäſe, aber ebenfalld nur für 
den Gebrauch im Lande jelbit, liefert. 

Kennzeichen der Güte im Allgemeinen find, daß der Käfe nicht 
zu viele wäſſerige Theile enthalte, weil er dann gewöhnlich noch jung, friſch 
und weich ift; im Gegentheil darf er aber auch nicht bart, zu troden, bo: 
artig und noch nicht in faule Gährung übergegangen ſeyn. Gut gefalze: 
ner, milder und wohlſchmeckender Käſe, welchem die erforderliche Fettigkeit 
nicht feblt, ift der beite. Durch unvorfichtige Behandlung des Käſe enthält 
derfelbe oft mineralifche Beſtandtheile, ald Kupfer= und Bleitheile, die ſich 
tbeilweife hen durch das Ausſehen des Käſe verratben. Abfichtliche Ber: 
mifhungen durch Mehl vder Kartoffeln verratben fi beim Weberftreiden 
eines Stückchens mit Jodtinctur. Mangel an Fettigfeit wird durch Zufas 
von Butter, reinem Mobnöl oder Provenceröl erfegt, womit man die Käfe 
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nur zu überflreihen und eine Zeit lang an einem warmen Orte liegen zii 
laffen braudt. Die 

Aufbewahrung muß weder an warmen, noch feuchten Orten ge: 
fheben, der Aufbewahrungsort muß demnach kühl und Iuftig ſeyn, wozu 
Keller am geeignetften find. Notbwendig iſt ed dabei, daß man die Käfe 
häufig abwifcht und mit Salz einreibt, wodurch zugleich die Maden abge- 
halten werden. Auch ift ed gut, wenn man ibn mit Spreu, audgelaugter 
Holzafche oder mit Hopfen umgiebt, durch meld leßteren fi fein Gefchmad 
verbeffert und die Maden ebenfalld abgehalten werden. Bereitd angefchnit: 
tenen Schweizer= und Holländerfäfe widelt man am beiten in mit Wein 
befeuchtete Tücher und bewahrt ihn ebenfalld an Fühlen, nicht zu Iuftigen, 
reine Luft enthaltenden Orten auf. Auch thut man wohl, wenn man die 
Zaibe einzeln und nicht auf einander legt. Limburger Käfe muß auf fris 
fches, langes Weizenftrob in Kiften gelegt werben. 

Nupen und Gebraud if genügend befannt. 

Handel. Die Länder, welche bedeutende Viehzucht treiben und auf 
den Vertrieb der Produkte derfelben, befonderd der aus der Milch verfer: 
tigten Butter und Käfe, ein beſonderes Augenmerk zu richten baben, find 
ed vorzugsweiſe, welche fih auch mit dem Käfehandel befchäftigen und ihr 
gewöhnlich fehr bedeutendes Produftionsquantum nah anderen Ländern ver: 
führen. Es find namentlich die oben fhon genannten Länder: Holland, 
die Schweiz, Frankreich, Italien und England, welche fih mit der Produk: 
tion des Käſe befhäftigen umb ihn nicht nur in großen Quantitäten nad 
den übrigen Ländern Europas, fondern auch nah Oſt- und Weftindien, 
Südamerika n. f. w. verfchiffen. Holland verfendet feinen Käfe, fomohl 
nord = als füdholländifhen, von den Märkten von Alkmaar, Hoorn und 
Edam aus, theild und hauptſächlich aber über Amſterdam und Rotterdam 
nah faft allen enropäifchen Ländern, ſowie bedeutende Quantitäten nad 
Batavia, befonderd Rohm- oder Naamfäfe, fowie edamer Käſe nah Gin: 
gapore, Manilla, den Sandwihinfeln, China, der amerifanifchen Weſtküſte, 
Brafilien, den Laplataftaaten u. f. w., wovon die Einfuhr nad dem letzte⸗ 
ren Lande 1846 512 Stück Käfe betrug, welche einen Eingangszoll von 
120 Reid per Stück bezahlten. — Auch Belgien führt Käfe, befonderd 
den limburger oder Baditeinfäfe, in großen Quantitäten aus, doch gebt das 
von mehr land» als jeewärts und die Hauptausfuhr gefchieht mittelft lim— 
burger Fuhrleute nach Niederfachfen, Holland, Bayern, Defterreid u. f. w. — 
England verfendet viel Käfe nach dem Ausland und zwar nicht nur nach 
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dem europäischen Kontinent, fondern auch feewärts und man fann die jähr- 
lihe Ausfuhr auf 12,000 Tons anfchlagen. Es werden aber auch Käfe 
nad England von anderen Ländern und fogar in neuerer Zeit von Nord: 
amerifa eingeführt. Im Jahre 1846 betrug die Ausfuhr 24,028 Livers, 
welche theils nach den übrigen europäifhen Ländern, theild nah Oſt- und 
Weftindien und Südamerika ging. — Der Handel Frankreichs mit Käfe ift 
nicht minder unbedeutend und es liefern den trefflihften Käfe die Provin- 
zen Burgund, Auvergne und Dauphine, wo er befonderd auf den Märkten 
von St. Rome de Tarne, St. Afrique, St. Georges, in Meaur, Marol- 
led, Roanne, Yangred, ferner aus der Normandie, der ehemaligen Franche 
Gomte u. ſ. w. verfauft und in größeren Quantitäten in den ausländifchen 
Handel gebradt wird. Auch nah Südamerifa führte 1846 Franfreih 19 
Kiften aus. Wie nah England, fo kommt aud viel Käfe, befonderd aus 
der Schweiz, nah Franfreid und das eingeführte Quantum wird auf jähr: 
lich 30,000 Etr. geihägt. — Den beträchtlichſten Handel mit Käſe be: 
treibt aber wohl die Schweiz; die Bereitung deffelben, fowie der Handel 
damit ift für das Land von äußerſter Wichtigkeit, Man giebt dad Quan— 
tum des bereiteten Käſe auf 400,000 metr. Etr. zu einem Betrag von mehr 
ala 15 Mill. Schweizerfranfen an. Sie verforgt nit nur Deutichland, 
wo der Schweizerkäſe beſonders allen übrigen vorgezogen wird, fondern 
auch Italien, Frankreich u. f.w, damit. Die Cantone Bern, Glarus, Frei: 
burg, Uri, Appenzell u. ſ. w. befchäftigen ſich befonderd mit der Bereitung 
und VBerfendung des Käſe. — Italien bringt bauptfählich viel Parme— 
fankäfe über Mailand in den Handel, von welchem Pla aus jährlich für 
mehr ala 1 Mill. Lire in’d Ausland gebt. Wenedig, Livorno und Genua 
find befannte Ausfubhrorte für Käfe, welche theild von Sardinien, tbeils 
von der Zombardei aus dabin gebradht werden. — In Betreff des beut- 
fihen Käſehandels führt Deutſchland viel ausländifchen Käfe ein, con 
fumirt aber feine eigenen f. g. Handkäſe aus Kuh-, Schaf= und Ziegen: 
mild ebenfalls. Hamburg treibt mit bolländifhem, medlenburgifchem u. a. 
Käfe bedeutenden Zwiſchenhandel; fein Berfandt geht namentlich nad den 
Ditfeebäfen und dem Innern von Deutfchland, wohin es hauptſächlich bol- 
läudifhen Käfe liefert. Im Jahre 1848 führte ed 21,138 Etr. Käſe im 
Betrag von 509,790 M.Br. ein und davon wieder 13,735 Ctr. zu 358,630 
M.Bce. aus. — Im nenerer Zeit haben auch die Vereinigten Staaten 
von Nordamerika angefangen, Produkte aus Milh auszuführen. Die 
Produktion von Käſe betrug 1846 im Staate Newport 36,744,976 Pfb., 
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im Staate Maffachufets für 398,174 Doll. Die Ausfuhr aller Staaten 
Nordamerikas betrug in demfelben Jahre 8,675,390 Pfd., welches Quans 
tum bauptfählih nah Südamerifa, Weftindien, ſowie auch nah England 
ging. Die 

Verpacung geſchieht entweder in Matten oder auch in Fälfern, mo 
jeder einzelne Käfe befonderd in Papier gemwidelt wird. Die Fäſſer und 
Ballen haben verfihiedenes Gewicht. Der 

Verkauf geſchieht in nachſtehenden Plätzen in folgender Weife: 

Hamburg verkauft holländifchen und andern Käfe nad) dem Schiffspfd. 
von 280 Pfd. und bolfteinifchen nah 100 Pfd. in Marf Cour. 

Amfterdam und Rotterdam verkaufen nah 50 Kilo in Gld. boll. 

Eöln notirt edamer, goudaer und limburger Käfe per 100 Pf. in 
Thlr. prenß., 

Mainz per 50 Kilo in Gld. rhein. 

2ivorno verkauft nah dem Gentinajo von 100 Libbre in Lire tosc., 

Mailand nah dem Gentinajo von 100 Libbre grosse in Lire au- 
striachi, 

Venedig nah dem Centinajo grosso in Lire austr., 

Marfeille nah 50 Kilo in France. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 3 Thlr. 20 Sar. oder 6 GEld. 25 Ar. 

In Defterreidh: per N.:Etr. 5 Gld. 


Wachs, 


engl. Wax, franz. Cire, ital. Cera, boll. Wasch, die in den Handel kom⸗ 
mende, von den Bienen dur befondere Organe abgefonderte Subitanz, 
aus welcher fie die zur Aufbewahrung des Honigs dienenden Zellen bauen. 
Man bat zwar außer diefem auch noch Pflanzenwachs, eine aus China, 
— —— Brafilien kommende, von Pflanzen ſecernirte Subſtanz, welche 
wir aber als nicht hierher gehörig übergehen und uns nur mit obigem 
Produkt der Thiere beſchäftigen. 


Vorkommen, Gewinnung und Bleichen. Das Wachs, mie es 
gewöhnlich in den Handel gebracht wird, kommt in großen Mengen aus 
Rußland, der Türkei, Polen, Litthauen, Ungarn, Kleinafien, dem griechi— 
ſchen Archipel, Aegypten, der Berberei, Aſien und Amerika, wo es in großer 
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Menge produrirt wird. Auch Deutfchland erzeugt Wachs, aber nicht in fo 
bedeutender Menge, daß es ausgeführt werden könnte. rüber war man 
ber Anfiht, daß die Bienen das Wachs aus dem Blüthenftaube, ven fie 
verzehren, erzeugten, es bat ſich aber herausgeſtellt, daß der von diefen 
emfigen Thieren eingetragene Blüthenſtaub zur Ernährung der Larven ver: 
wendet wird, daß dagegen ber Leib der Arbeitäbienen mit einem Organ 
audgerüftet ift, durd welches die ihnen eigentbümlihe Nahrung, der Honig, 
in Gejtalt Eleiner Wachsſchüppchen ausgefondert wird, um ald Baumatrial 
zu Zellen und WVorrathöfammern für denfelben Nabrungsjtoff zu dienen, 
woraus fie durch den L2ebensproceß chemiſch gebildet worden find. 

Nachdem man den Schwarm der Bienen aus ihren Wachszellen oder 
Waben vertrieben und ſich der letzteren bemächtigt bat, jo beginnt man die 
Arbeit damit, daß die Waben in Stüde zerfchnitten werden, der von ihnen 
freiwillig abfließende Honig aufgefammelt und der übrige noch daran hän— 
gende durch Auspreffen in einem Sade fo viel ald möglih abgefondert 
wird, was man dad Seimen nennt. Nachdem dieß gefcheben ift, wäſcht 
man die Waben tüchtig aus und fchmilzt fie fodann in Keffeln mit fieden: 
dem Waifer, wobei ſich Schmutz und fremdartige Theile abfegen und dur 
langfames, rubiges Erfaltenlaffen man die Wachsfcheiben erhält, welche von 
den ihnen auf der unteren Seite anhängenden Unreinigfeiten mittelit eines 
Mefferd befreit und ald rohes oder gelbes Wachs in den Verkehr ge: 
bracht werden. Daſſelbe ijt je nad feiner Reinheit und der Beſchaffenheit 
der Nahrung verfchieden gefärbt und man bat bellröthliches, mweißlich = oder 
grünlichgelbes, ja fogar in Weftindien ſchwarzes Wachs. Es it im Bruch 
kurz, troden, körnig und fplitterig, nicht fehr Fnetbar, rein und frifch, von 
lieblihem Honiggeſchmack. Auh nah den Jahrgängen ift die Farbe ver: 
ſchieden und fo 3.8. bei jungen Bienenſtöcken mweißlich, bei alten gelb oder 
röthlih. Nach mehrmaligem Schmelzen und Filtriren, wodurd man ibm 
die gröbften Unreinigkeiten entzieht, bildet ed den ald gelbes Wachs in den 
Handel Fommenden Wrtifel, von welchem man wieder Pechwachs und 
Wachsſatz unterſcheidet. Erfteres ift ein viele barzige Theile enthalten: 
bed Wachs, das fich ſchwer bleichen läßt, fih im Keſſel ftark anlegt und 
nur fchlechte Kerzen giebt. Letzteres ift dad umreine Wachs oder der Bo: 
denfaß, der beim Schmelzen des rohen Wachſes im Keſſel zurüdbleibt; man 
fiedet e8 aus und verwendet es zu Stiefelwichfe u. f.w. Im rohen Zuftande 
ift jedod das Wachs zu vielen Arbeiten noch nicht geeignet und um es taug- 
lich zu machen, muß es nod einer weiteren Bearbeitung, dem Bleichen, 


V. Gruppe. Thierifche Fette und Dele. 823 


unterworfen werden, was in befonderen Anftalten, den Wachsbleichen, 
gefchieht. In diefen Anftalten werden die unreinen, aus dem Honig umd 
Blüthenſtaub beftehenden Subftanzen zerjtört, was entweder auf natürli« 
hbem Wege, durch Sonnenwärme, oder auf Fünftlibem Wege, durch 
chemifhe Agentien, gefchiebt, durch welche leßtere der Zweck am fehnelliten 
erreicht, aber das dadurch gebleichte Wachs weniger ſchätzbar wird, indem 
nad den Erfahrungen vieler Praktiker das durch die Sonne gebleidhte allen 
Erforderniffen entfpricht, dagegen das künſtlich gebleichte nicht Stich hält 
und feine Weiße nicht haltbar ift. Die Serzenfabrifanten verlangen deß— 
halb auch meiſtens nur in der Sonne gebleihtes Wachs von den Bleichern. 

Durh das Bleihen erhält das Wachs nicht nur eine fchöne meiße 
Farbe, fondern es ijt auch härter und etwas jchwerflüffiger, ald das gelbe, 
fowie ed auch mit einer reineren und belleren Flamme brennt. 

: Dad Bleihen des Wachſes kommt ganz mit dem Bleichen der Leine 
wand überein und beruht auch auf denfelben Prinzipien. Das Wachs muß, 
da ein Fünftlihed Bleihen durch Ghlorgas und Chlorfalf noch nicht die 
entfprehenden Erfolge gehabt hat und das Wachs ſpröde und brüdig macht 
und ihm feine Dehnbarkeit nimmt, ſtets noch auf die frühere Art durd 
Luft und Licht gebleicht werden, wozu aber ein eigenes Verfahren nöthig 
ift, um alle Theile mit der Luft im Berührung zu bringen. Es beiteht 
darin, daß man das gelbe Wachs in einem Gefäße mit Decantirhbahn über 
Waſſer ihmilzt und unter bejtändigem Umrübren mit etwas gepulvertem 
Weinftein vermischt, welcher auf das Wachs Flärend einwirft. Nachdem es 
dann einige" Minuten rubig geitanden bat, leitet man es in ein zweited 
Gefäß mit lauem Waller ab, worin es in einer feinem Erſtarrungspunkte 
naben Temperatur erhalten wird. Vor diefem Gefäße, an welchem fih ein 
Hahn oder Rohr mit einer fiebartig durchbrochenen Scheibe befindet, ift ein 
fieinerner flacher Cylinder oder eine Art runder Schleifitein, zur unteren 
Hälfte in Waller eintauhend, angebracht. Oeffnet man nun den Hahn, 
fo regnet das flüffige Wachs auf den Stein und breitet fih auf diefem zu 
Bändern aus, die fih fofort dur das Waſſer erbärten, vom Stein ablöfen 
und in dad MWaffer fallen. Dieſe Bänder werden jodann herausgenommen, 
auf große mit Leinwand bededte Tafeln gebracht und diefe der Somme aus: 
gefegt, von Zeit zu Zeit benebt und gewendet. Nach und nad werden bie 
Bänder außen weiß, aber im Innern find fie noch gefärbt, mweßbalb fie, 
um den Kern zu bleihen, wieder geihmolzen, auf diefelbe Weife zu Bän— 
dern verwandelt werden und bdiejelbe Operation wiederholt wird, bie, Die 
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Bänder auf dem Querbruch vollkommen weiß find. Dann werden fie node 
mals gefehmoizen, in Eleine, einige Zoll haltende, 2—3 Linien dide Scei: 
ben oder in Tafeln und Stüden audgegoffen und legtere unter dem Namen 
Marquetten von 100-200 Pfd. in den Handel gebradt. Freilich ma: 
hen Staub und Abfälle, fowie das 3—4 Wochen anbaltende Bleihen und 
überhaupt großer Zeitverluft dad Verfahren Eoftfpielig. Schönes und aus: 
gezeichnet weißes, faft durchſcheinendes Wachs liefert Angely in Wien. 
Meines Wachs bejtebt aus 20 Theilen Koblenftoff, 40 Theilen Waſſerſtoff 
und 1 Xheile Sauerftoff; in der Kälte ift es fpröde, fplitterig im Bruch, 
durchfcheinend, von unbedeutendem Geruch, einem fpecifiihen Gewicht von 
0,966 und fchmilzt bei 63% C. oder bei 490 N. 

Das Wachs läßt fih in zwei Haupttheile zerlegen und zwar in einen 
feſten, Gerin, und in Myricin; erfteres bildet den Hauptbeftandtbeil 
des Warhfed und man erhält ed durch Ausziehen deffelben mit Alkohol, 
wobei legteres zurüdbleibt. Das Gerin ift weiß und von der Härte des 
Wachſes, dad Myricin dagegen graumweiß und fpröber ald Wars. 

Die in den Handel fommenden 

Sorten des roben und gebleihten Wachſes werden meift nad den 
Zändern bezeichnet, woher fie kommen und man ımterfcheidet: 

1) Deutfhes Wachs, kommt aus vielen Gegenden Deutfchlands, 
befonders Weftphalen, dem Hannöverſchen, der Marf Brandenburg, Schle⸗ 
fin, dem Medlenburgifhen u. f. w. in robem und gebleichtem Zuftande in 
den Handel. Defterreich liefert beſonders rohes Wachs vom Markfeld 
und der neuftädter Haide, gebleichted Wachs ebenfalls daher und man tbeilt 
daffelbe in feines weißes und mittelweißes. Auh Böhmen liefert ſowohl 
rohes als gebleichtes Wachd, aber nicht von befonderer Güte, während das 
aus Mähren fommende härter ift und beim Bleichen weniger Abgang er— 
leidet. Auch das aus Schlefien Fommende Wachs ift weniger gut und 
ftebt dem mährifhen nah. Hamburg verfendet fehr viel von diefem Wachs, 
fowie es auch einen bedeutenden Handel mit Wachs aus den Haidegegen= 
den der Niederelbe treibt. 

2) Ungarifhes Wachs, kommt zwar nicht in großer Menge zu 
uns, daffelbe ift aber, befonders das rofenauer aus dem gömörer Comitate, 
die befte unter allen ungarifchen Wachsſorten, die fi ſehr gut bleichen läßt 
und dabei nur etwas viel Sak giebt. Auch aus dem Banat bezieht man 
fehr gute Wachsſorten und es iüt nur zu bedauern, daß man bier fo wenig 
Sorafalt auf die Bienenzucht verwendet. — Siebenbürgen liefert eben: 


V. Gruppe. Thieriſche Fette und Dele. 825 


falls eine fehr gute Qualität aus dem Fronjtädter Diftrifte und von der 
f. g. Haide. 

3) Galiziſches oder polnifhes Wachs. In Galizien wird, da 
die Bienenzucht bier fehr bedeutend ift, fehr viel Wachs gewonnen und aus—⸗ 
geführt. Es wird in 3 Sorten getheilt: weſtgaliziſches, oſtgalizi— 
ſches und tarnopoler; die erflere Sorte ift am ſchlechteſten, die zweite 
ift mittelfein. Die erfte und beſte Sorte ift dad im Handel vorkommende 
rothe Wachs, welches eigentlich eine braune Farbe hat, ed kommt aus der 
Bukowina und den angrenzenden Diftrikten und erleidet beim Bleichen höch— 
ftend 4 9 Abgang. Diefem am nächſten fleht dad tarnopoler oder podor 
liſche von bellgelber Barbe, welches aus Pleinen, dichten, harten Broden 
oder Kuchen beiteht. 

4) Dalmatiner, illyrifhes und venetianifhed Wachs, fo: 
wohl roh ala gebleicht, ift ebenfalls eine gute Sorte, die aber felten zu 
und kommt, da die Bienenzudt in diefen Ländern abgenommen bat. 

5) Ruſſiſches Wachs, aus der Ukraine und Podolien. Das rohe 
ift in 3 Sorten: hochroth, gelb und blaß, wovon das hochrothe am beiten 
ift; übrigens laffen ſich alle 3 Sorten gut bleiben. Das ufrainer ift beffer, 
ald das podolifhe. Auch aus der Krimm, Georgien, Girkaffien und Kara- 
manien kommt Wachs zu uns. 

6) Türfifhes Wachs, aus Rumelien, Bosnien, Bulgarien, der 
Moldau, Walachei und Salonichi. Es gilt für das befte und fchönfte und 
wird deßhalb auch hoch bezahlt; das aus Rumelien und Bulgarien ift das 
befte. Türfifhes Wachs verliert beim Bleiben 2—39. Befonders ftarf 
geht es nach Italien, vorzüglich nach Venedig, Livorno u. f. mw. 

N Griechiſches Wachs, ſowohl vom feiten Lande, ald von den 
Inſeln Candia, Samos, Scio u. f. w., gebt viel nah Stalien umd ift eine 
ziemlich gute Sorte, die nur beffer behandelt werden müßte. Diefed und 

8) italienifhed Wachs kommen ſowohl roh als gebleiht in den 
Handel. 

9), Franzöfifhes Wachs. Wir erhalten das befte aus der Bre- 
tagne, es ift gelb; nach diefem folgt dad aus der Normandie, Sologne, 
Auvergne u. |. w. Das füdfranzöfifhe und das aus der Bretagne bleicht 
fich leicht, dad aus anderen Gegenden, hauptſächlich das burgunder, fihmwerer. 

10) Levantifhed Wachs, aus der aflatifhen Türkei; bier unter: 
fcheidet man gelbes und weißes. Das von Smyrna kommende ift weißlich 
oder bleidhgelb von Farbe und wird am meiften gefhägt. Man bringt es 
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auch von Aleppo, Cypern, Gonjtantinopel und den ſämmtlichen Fleinafiati- 
ſchen Küften. 

11) Oſtindiſches Wachs, befonderd von Sumatra, eine fhöne, aber 
fehr oft verfälfchte Waare, wovon man die einzelnen Stüde beim Empfang 
zerichlagen muß, um fich zu überzeugen, daß Feine Betrügerei damit vor: 
gegangen ift. 

12) Aegyptiſches Wade, fommt über Alerandrien in den Handel 
und ift ebenfalld eine Mittelforte. 

13) Berberifhed Wachs, bauptfählih aus Tunis und Marocco; 
man bat ſowohl helles ald dunkles, es ift eine zwar gute, aber unreine 
Sorte und wurde früber über England gebradt. 

14) Guineawachs, von der Küfte von Guinea; ed fommt dem gel: 
ben ruffifhen gleich und ift ſehr hart. 

15) Mejicanifhed Wachs, aus Yucatan, ift bunfelfarbig und 
ſchwer zu bleihen, kommt übrigens in nicht bedeutender Menge zu uns. 

16) Weftindifhes Wachs von Jamaica und [hwarzes von Gun: 
deloupe; erſteres kommt in Ballen zu ung. 

47) Nordamerikaniſches Wachs, aus den Vereinigten Staaten, 
wovon jährlich gegen 600,000 Pfd. ausgeführt werden. 

Kennzeihen der Güte. Am beiten ift das Wachs, wenn es über 
dem Feuer Blar wie Del zergebt, von angenehmer Farbe und Honiggerud, 
nicht zu feft, nicht brödelnd umd zerbrechlich ifl und beim Kauen nicht an 
den Zähnen Elebt. Im Wafler und Weingeift ift es unanflöslich, im ätbe: 
rifhen Delen dagegen auflöslih, verbindet fih mit fetten Delen in ber 
Wärme zu Wahsfalben, mit Yebnatron und Kali gekocht zu Wachſſeifen, 
verliert durch Licht, Luft und Waſſer, noch fchneller durch Chlorpräparatte, 
Farbe und Geruch, wonad ed weißes Wachs genannt wird und dann feiler, 
fpröder, brüchiger, durchſcheinend und faſt geruch- und gefhmadlos iſt. 

Verfälſchungen giebt ed fehr viele und werden dieſe von faft allen 
Wachsfabrikanten prafticirt. Man verfälfcht das Wachs mit Talg, die 
fe8 erfennt man aber beim Kauen und aub am Gerud; läßt man es am 
Feuer zergehen und bringt einige XZropfen auf Zub, fo giebt es einen 
Fed. Das Wachs erhält dadurch einen Förnigen, fplitterigen Bruch und 
wird weicher und fchmieriger. Auch mit Maid: und Stürfemebl fom 
men Verfälfhungen vor, die weniger gut zu entdeden find. Harz, Ha— 
fermebl und Kalt find ebenfalld bäufig vorkommende Verfälſchungen. 
Neben der Verfälfhung mit Zalg ift die mit Stearinfänre eine jebt 
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befonders vorkommende; man erkennt fie, wenn man dad Wachs mit heißem 
Weingeift behandelt; die Stearinjäure löſt fi in diefem fehr leicht auf und 
giebt fich theild durch die faure Neaction, theild dur das kryſtalliniſche 
Gefüge zu erfennen. Mit Bleiweiß, Wallrath, Zerpentin und Weißpech 
wird das Wachs ebenfalld und befonderd mit erfterem das ufrainer Wachs 
verfälfcht, was aber auch leicht erfannt werden kann. Lebtere Verfälſchun⸗ 
gen find durch Weingeift zu erfennen, indem diefer diefelben auflöft, das 
Wachs aber unverändert bleibt. Außer auf hemifhem Wege werben die 
Berfälfhungen am Geſchmack und Gerud, fowie durch Zerfhlagen und An: 
bohren der Brode oder Klumpen, melde überall von gleiher Beſchaffenheit 
feyn müffen, erfannt. Auch durch Schmelzen in einem filbernen Löffel zei: 
gen fih die Berfälfhungen, indem dabei die fremden Beſtandtheile als 
Schaum oder Bodenfag niederfinfen. Beim Einkauf ſehe man befonders 
auf trofene Waare, damit man nicht durch das Eintrodnen Schaden lei: 
det. Die 
| Aufbewahrung des Wachſes geſchieht in Fäſſern, Kiften u. f. w. 
an trodenen Orten. Der 

Nupen und Gebraud ded Wachſes ift außerorbentlih mannigfal: 
tig’ und ed wird daffelbe in vielen Künften und Gemwerben angewendet. 
Befonders dient ed zur Fabrikation der Kerzen, die ihre bauptfächlichfte 
Anwendung in katholiſchen Ländern finden; ferner fertigt man daraus 
Wachsſtöcke, Fackeln, fowie die zu vielen technifhen Gewerben und Küns 
fien nöthigen Wachscompofitionen, wovon wir bier nur 3. B. das Pich-, 
Kleb:, Umbau:, Bildgießer:, Form-, Abdruck- und Modellirwachd erwäh- 
nen wollen; ferner zu ſchwarzem Wachs für Juweliere, Wachs zur Verfer—⸗ 
tigung von Wachsfiguren, Boſſirwachs und punifches Wachs, Wahsmild, 
Glühwachs, Bohn oder Polirwachs u. f. w. Die Bereitung von Wade: 
präparaten in Anatomieen ift ebenfalld befannt, fowie die Anwendung des⸗ 
felben zu Salben und Pflaftern in den Apotheken, mit Terpentinöl ver: 
miſcht zu Stiefelmichfe, zum Ausfüllen von Glasperlen, Abdruf von Sie: 
gen n. f. w. Der 

Handel mit Wachs ijt ein fehr bedeutender und wird hauptſächlich 
von der Türkei, Rußland, Polen, Litthbauen, Ungarn, überhaupt von allen 
denjenigen LZändern, welche ftarfe Bienenzudt haben, betrieben. Die ge= 
nannten Länder liefern ihr Wachs vorzüglich über die Häfen der Ditfee 
und ded Mittelmeered. Die Produktion Rußlands, der Türkei, Moldau, 
Walachei, Georgiens und Karamaniens ift fehr bedeutend und wird meift 
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rob nach den Häfen der Oſtſee und des Mittelmeeres, nah Spanien, Hol: 
land, Hamburg und Bremen ausgeführt, wo es zum weiteren Kandel vor: 
bereitet oder auch gebleicht wird. Aber auch Nordamerifa führt jährlich 
gegen 600,000 Pfd. Wachs, theild und hauptſächlich nah Südamerika, be: 
fondere nah Peru und Brafilien, theild nah Europa aus. Der Erport 
Chinas, fowohl in weißem ald gelbem Wachs, ift unbedeutend; dagegen 
wird viel von Sumatra, jährlich für gegen 30,000 Doll., nad Singapore 
und Pulo Pinang geliefert und von bier nah Europa gebradit. In Breö: 
lau, Danzig, Elbing, Königsberg, Riga, Neval, Peteröburg u. f. mw. be: 
finden fich fehr bedeutende Wachshändler, welche ſowohl dad nordifche, als 
auch das galizifche Wachs auffaufen und damit bedeutenden Handel treiben. 
Dad Wachs aus der Moldau, Walahei und Bulgarien gebt nach Brody, 
Wien, Berlin, Brünn u. f. w. und wird bier weiter verarbeitet in den 
Handel gebradt. Griechenland und die Türkei liefern ihr Wachs bauptfäh: 
lih nah den Häfen Italiens und nah Marfeille, fowie Smyrna einen eben: 
falld bedeutenden Handel damit nach den füdeuropäifchen Häfen treibt umd 
auch nah Holland und England große Sendungen macht. Franfreich dedt 
durch feine Produktion den eigenen Bedarf nicht und bezieht deßhalb noch 
viel Wachs aus Griechenland, der Türkei u. f. w. Die Wahshändler in 
Danzig und Breslau fortiren alles in ihren Befib kommende Wachs genau, 
zerſchlagen verbäctige Brode und braden ed, worauf fie das f. g. Roth: 
wach, Tröfe und Ausfhuß an die Wachszieher verfaufen, dad untadelbafte 
aber meift in’d Ausland geben laffen. Das afritanifhe Wachs wird mei: 
ftend von franzöfifhen Kaufleuten aufgekauft, welche befondere Comptoire 
in ber Berberei, Algier u. f. w. halten. Bedeutende Wachsbleichereien fin: 
den ſich jest überall in Frankreich, in und um Marfeille, in Hamburg, Bre: 
men, Frankfurt a. d. D., Dresden, Caſſel, Braunſchweig, Halberftadt, Kö: 
nigsberg, Danzig, Stettin, Venedig, Wien, Trieft, Regensburg, Augs— 
burg, Bamberg u. f. w., doch werfen diefelben nicht mehr den großen Ge— 
winn wie früher ab, da durch die Reformation in Deutfhland, fowie in 
neuerer Zeit durch die Stearinferzenfabrifation auch in anderen Rändern 
der Gebrauch der Wachskerzen bedeutend abgenommen bat. Nah Spanien 
gebt noch das Meifte und bauptfählih von hamburger Wachsbleichen. 
Bremens Einfuhr 1846 betrug: 

aus Oldenburg 1,079 Pfd., 

— Afrika 31,300 — 

— dem Oberlande 1,630 — 

34,009 Pfr. 
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Sein Erport dagegen belief fihb auf 45,976 Pfd. 

Livorno importirte 1846 712 Fäffer, bauptfählih aus Griechenland 
und der Türkei. 

Griehenland erportirte 1430 Ctr. Wachs. 

Gandia führte 1846 für 18,000 Gid. Conv.:M. Wachs aus. 

Alerandrien erportirte 1847 für 569,095 Piaſter. 

Hamburg führte 1848 ein: 

aus den Vereinigten Staaten . 98 Gtr. zu 7,620 M.Bk., 

— St. Thomas und Portorivo 101 — — 6230 — 


übrige Seeeinfubt . .». . . 4141 — — 10660 — 
aus Altona . . 2 2 2.2... 21 — — 236,300 — 
landwärtdE . . 2» 41,042 — — 91820 — 


1,673 Gtr. zu 142,630 M. Be., 
und führte dagegen in demfelben Jahre 1704 Gtr. zu 142,300 M. Be. 
aud. Die 

VBerfendung gefchieht gewöhnlih in Fäffern und Matten. 

Verkaufsweiſe: 

Smyrna verkauft Wachs per Okka in türkiſchen Piaſtern, ebenſo 
auch Conſtantinopel. 

Petersburg notirt den Artikel per Pud in Rub. Silb. Bei Ver: 
ſchiffungen nach England wird die Fracht nah dem englifh. Schiffston von 
44 Pud berechnet. Die Sciffslaft hält 100 Pud bei Wahs in Matten 
und 80 Pud bei Wachs in Fäffern. 

Riga verkauft nach dem Pud in Rub. Silb. und rechnet auf eine 
Schiffslaſt 8 Schiffspfd. Wachs in Matten und 6 Schiffspfd. in Fäſſern. 

Livorno verkauft gebleichted und ungebleichtes Wachs per Gentinajo 
in Lire tosc. mit wirflider Zara. 

Neapel notirt Wachs per Libbra in Ducati A 100 Grani und bes 
rechnet die wirkliche Tara. 

Venedig notirt den Artikel per Centinajo sottile in Ducati cor- 
renti piccoli mit Berechnung der reinen Zara. 

Trieft verkauft nad dem Gtr. in Gld. Conv. und giebt die wirkliche 
Zara und eine Supertara von 2% bei levantifhem, bosniſchem, ägypti⸗ 
fhem, banater, ungarischen, moldauer, walachiſchem, amerifanifhem und 
afrifanifhen Wache. 

Marfeille notirt per 50 Kilo in Fraucs frei an Bord mit Berech— 
nung der reinen Tara. 
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Brody verfauft Wachs per Stein von 36 poln. Pfd. nah Rub. Silk. 
zu 100 Kopeken, 

Königsberg nah dem großen Stein von 33 Pfd. in Thaler Cour. 
und gewährt in der Regel 108 Gutgew. (auf Hundert), alfo für jeden 
Stein von 33 Pfd. berechnet man nur 30 Pfd. 

Bremen verfauft nach dem Etr. in Thlr. Gold mit reiner Zara umd 
+9 Courtage für Käufer und Verkäufer, 

Hamburg nah dem Etr. in M.Bc. mit reiner Tara. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Str. 15 Sar. oder 52 fr. 

In Defterreid: per N.-Etr. 4 Gld. 


VI. Gruppe. 
Zuderhaltige Stoffe. 


Honig, . 


engl. Honey, franz. Miel, ital. Mele, boll. Honing, die befannte, von den 
Bienen aus den Honiggefäßen der Blumen und Blüthen gefammelte, außer: 
ordentlich füße, klebrige Flüffigkeit, welche von ihnen in den Wachäzellen 
ihrer Stöde abgefept und fodann aus dieſen gewonnen wird. 
Borkommen. Diefen ebenfalld nit unwichtigen Handelsartifel, wel: 
ther befonders aus Spanien, Franfreih, Rußland, Polen, Ungarn, Italien, 
dem nördlichen Deutfchland, den Ländern am ſchwarzen Meere, Griechen: 
land, von den balearifhen Infeln, Malta, and Kleinafien, Nordamerika, 
Mejico, von Cuba u. f. w. in den Handel gebradt wird, unterfcheidet man 
in Honig von wilden oder Waldbienen und denjenigen von zah— 
men Bienen. Erftere kommen befonders in Rußland, Polen, Ungarn, 
Galizien, Oftpreußen und einigen deutſchen Wäldern vor, wo ſich bie: 
felben in großen Gejellfchaften auf hohen Bäumen oder in unter der 
Erde befindlihen Höhlen aufhalten und dad Einfammeln des Honigs fehr 
mübevoll und gefährlid madhen. In den meiften anderen Gegenden aber 
bildet die Bienenzucht einen nicht unbedeutenden Zweig der Landwirtb- 
fchaft, der oft in großem Umfange betrieben wird, was hauptſächlich in 
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Weitphalen, Hannover, am Rhein, in Würtemberg, der Oberlaufig u. f. m. 
der Fall it. — Um den Honig zu erhalten, fehneidet der Bienenzüchter 
entweder im Frühjahr oder Herbft fo viel Honigtafeln aus den Stöden 
beraus, ald er glaubt, daß der Stod entbehren kann, oder, was aber weni— 
ger praftifch und zu vermwerfen ijt, er tödtet im Herbſt die Bienen und ge— 
mwinnt das ganze in den Stöcken befindlihe Quantum Honig. Je nad der 
Jahreszeit, in welcher der Honig gefammelt wird, unterfcheibet der Lands 
mann Frühlings, Sommer- und Herbjtbonig, wovon der erjtere 
der geichäßtefte, der letztere der fchlechteite ift, und theilt ihn dann wieder 
in folden, welder freiwillig oder bei gelinder Wärme aus den Waben aus: 
gelaufen ift, JZungfernbonig, und in folden, der in der Wärme und 
durch Auspreffen gewonnen und gefeimter Honig genannt wird. Er— 
fterer ijt der vorzüglichjte, er ift am reinften und weißejten, von angeneh- 
mem Geruch und Geſchmack; im lesteren find noch viele Wachstheile ent: 
halten, von denen er erſt durch Reinigen oder Zäutern befreit werden muß; 
er bat eine dunkle Farbe, ift didflüffig, von weniger angenehbmem Geruch 
und Geſchmack und wird, jenahdem man ihn geläutert oder nicht geläus 
tert bat, in geläuterten und ungeläuterten Honig eingetheilt. 
Aber auch die Verfchiedenartigkeit der Nahrung bedingt einen Unterfchied 
und nach diefer hat man Haidehonig und Krautbonig, eriteren and 
den Haidegegenden, legteren von Blumen und Kräutern in Gärten und von 
Aeckern; Linden: und Rosmarinhonig, nah den Blüthen diefer Ge: 
wächſe fchmedend; bitteren und f. g. Tollhonig (Delibal), welden 
die Bienen aus der pontifchen Azalea (Azalea pontica L.) fammeln. Das 
Läutern des Honigs geſchieht auf verfchiedene Weife, am gewöhnlichiten 
dur Kochen deffelben im Waſſer und Entfernen der hierdurch coaguliren: 
den fremdartigen Theile. Man kocht Honig mit 4 feined Umfanges Waſ— 
fer und fett darauf demfelben etwas von einem gefättigten Galläpfelabfude 
zu, indem man dieſen gehörig damit vermifcht und noch 2—3 Minuten im 
Sude erhält, wo dann die Reinigung geicheben if. In der Flüffigkeit 
fieht man eine Menge Flocken ſchwimmen, die ſich endlich zu Boden ſetzen 
und den Honig volllommen durhfichtig zurüudlaffen, den man fodann nur 
durh ein Wollentuch filtriren und abrauchen darf, um ihn in geböriger 
Gonfiftenz zu erhalten. 

Sorten unterfheidet man im Handel nad den Ländern, woher der 
Honig gebracht wird, folgende: 

1) Ungarifher Honig, von NRofenau und aus dem Banat, kommt 
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meift von wilden Bienen und wird in 3 Sorten in den Handel gebradt, 
nämlich brauner, gelber und weißer. Er ijt bedeutend beſſer, als der pol: 
nifhe und Fommt in Fäffern von 8— 10 Etrn. zu und, fowie er au im 
Heinen Faäͤßchen von 125—150 Pfd. verfendet wird. Derfelbe wird befon: 
ders über Peſth in den deutfchen Handel gebradt. 

2) Polnifher Honig, kommt meiſt ungeläutert und ziemlich un: 
rein, aber dennoch von guter Qualität, befonderd aus Litthauen und ande: 
ren früber polnifhen Provinzen in Gebinden, welde ungefähr 3 Etr. bal- 
ten, über Breslau, Danzig und Frankfurt a. d. O. in den Handel. 

3) Dalmatifher und iftrifher Honig, befonders von der In— 
fel Solta und andern Orten; biefer ift ebenfalld von guter Qualität, hell: 
gelb von Farbe und nicht körnig. Er kommt in Lägeln von 100 — 170 
Pfd. meift über Trieft in den Handel. | 

4) Branzöfifher Honig, aus dem Languedoc und der Provenre. 
Die vorzüglichfte Sorte ift der f. g. Rosmarinhonig, welcher ſehr füß, 
gewürzhaft, von weißer Farbe ift und einen Geſchmack nad Rosmarin bat; 
man erhält ihn aus der Nähe von Narbonne und Perpignan. Aber auf 
noch in anderen Gegenden Frankreichs wird viel Honig gewonnen, welder 
ebenfalls fehr gut ift. Die Champagne liefert einen meift gelben Honig, 
ebenfo die Normandie und Picardie; aus der Bretagne wird ein dicker Ho: 
nig von tbeild hellbrauner, theild röthliher Barbe, aber weniger gutem Ge: 
ſchmack in den Handel gebracht. Borbeaur und Bayonne find die Haupt: 
märfte für franzöfifhen Honig, von wo aus derfelbe in Weidenholzfäßchen 
von 20— 25 Pfd. in den Handel gebradt wird. 

5) Italienifher Honig, ift von befonderer Güte und wird aus 
verfhiedenen Gegenden in den Handel gebradt; am audgezeichnetjten ift 
der römifche, mwelder fehr füß, von gelber Farbe ift und in 2—4 Etr. 
haltenden Kübeln verfendet wird; auf ihn folgt der von Bormio in der 
Lombardei. 

6) Krimmifher Honig, vom fohwarzen Meere, gebt ſtark nad 
Conſtantinopel und Natolien; am beiten foll der von dem Dorfe Osmantik 
feyn. Auch andere Länder am fhwarzen Meere erzeugen vielen und guten 
Honig. 

7) Spanifdher Honig, ift ebenfalld von guter Qualität; der beite 
ift der aus der Gegend von Valencia, derſelbe ift von weißer Farbe und 
bat fehr viel Süßigkeit; ebenfo berühmt ijt auch der von den balearifchen 
Inſeln. * 
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8) Griechiſcher Honig, wovon befonderd der vom Berge Hymettus 
in Attika alle europäifhen Arten an Süßigkeit und Wohlgeruch übertrifft; 
er ift von röthlicher Farbe und durhfidtig. 

9) Maltefifher Honig, von der Inſel Malta, ebenfalls rofen: 
roth, flüffig, ſehr mohlfhmedend und von angenehmen Geruch. An den 
Küften des Mittelmeered wird diefe Sorte befonders gefchäkt. 

10) Steyermärfer Honig, eine hellbraune Sorte von gutem Ge: 
fhmad, wird in Gebinden von 4—7 CEtrn. über Salzburg verfendet. 

11) Deutfher Honig. Deutfchland erzeugt befonderd in feinen 
nördlihen Theilen vielen und guten Honig; zu erwähnen find davon be— 
fonders: 

a) lüneburger Haidebonig, von bellbrauner, mitunter auch dun— 
felbrauner Farbe, wird in Fäffern von 3 Etrn. verfendet; 

b) hbolfteinifher, beilbraun, dem friefifhen gleih, kommt in Ge: 
binden von 3 Etrn. in den Handel; 

c) rhbeinifher, vom Oberrhein, bat eine braune Farbe und ift 
förnig. 

12) Holländifher, aud friefifher Honig, von weißer Farbe, 
aber geringer ald der Honig aus der Bretagne. 

13) Weftindifher Honig, befonders von Havanna auf der Inſel 
Cuba, ift weiß von Farbe, did, wenig füß und fommt erft feit neuerer Zeit 
in Fäffern von 12— 15 Etrn. in den Handel. 

14) Nordamerifanifher Honig, eine belle Sorte von füßem 
Geſchmack und meift von Waldbienen; er fommt erft feit Burger Zeit in 
bedeutenden Quantitäten aus dem Weiten der Vereinigten — in den 
Handel. 

15) Mejicaniſcher Honig iſt eine Sorte, welche von einer ande: 
ren Art Honigbienen erzeugt wird. Man fieht nämlich in den Wäldern 
von den Zweigen hoher Tannen Bienennefter (Colmenares) herabhängen, 
deren Gewebe aus einer faferigen grauen Subſtanz befteht, welche Fein 
Wachs enthält und dem die Zellennefter mancher Wespenarten ähnlich find. 
Der Honig diefer Bienen iſt dunkelbraun, aber fehr füß und ein, befonders 
in Mejico, gefuchter Artifel. (Blumenbach, Waarenkunde.) 

Kennzeihen der Güte. Die Güte ded Honigs befteht darin, daß 
er zwar etwad di, doch aber gewiffermaßen Flar, daneben rein, nicht 
angegangen und nicht verfälicht fei, welches letztere zur Werbefferung der 
Farbe und Vermehrung ded Gewichtes mit etwas Mehl oder Möhrenfaft 
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zu gefcheben pflegt; Erſteres kann man beim Kochen leicht entdeden, Lehte— 
red ift durch den Möhrengeſchmack, fowie durch die trübe Farbe zu er: 
fonnen. - 


Aufbewahrung. Ungefeimter oder Scheibenhonig kann, wenn alles 
Unreine davon abgefondert wird, an einem Fühlen Orte fehr gut mebrere 
Jahre lang in irdenen Gefäßen aufbewahrt werden; ftellte man ibn an 
warme Orte, fo würde er in Gährung übergeben und dadurch den fchönen 
fügen Gefhmad verlieren, was auch beim gefeimten Honig der Fall ik. 
Lesteren bewahrt man gewöhnlich in gut gebrannten fteinernen Töpfen, 
welche mit ftarfem, in flüffiged Wachs getauchtem Papiere bedeckt werden, 
auf, doch bat man darauf zu ſehen, daß er nicht in die Nähe von Gegen: 
ftänden gebracht wird, deren Geruch ihm einen unangenehmen Nebenge: 
ſchmack ertbeilt. Ameifen, Bienen und Mäufe, welche den Honig fehr lies 
ben, müffen möglihft davon abgehalten werden. 


Nupen und Gebraud. Man gebraudt den Honig zum Verfüßen 
verfehiedener Speifen, zum Einmaden, in der Lebfüchnerei unter die Leb— 
und Pfefferfuhen, zu Effig und Meth. Lebtered Getränf wird befonders 
In den Nord- und Oftländern Europas vielfach genoffen. In der Mebdicin 
wird der Honig ebenfalld zu verfciedenen Zweden angewendet. Der 


Handel mit Honig bildet für viele Gegenden einen fehr bedeutenden 
Gegenſtand, da er ein nugbarer Artikel ift und die Bienenzucht in neuerer 
Zeit immer mehr zunimmt. Die oben genannten Länder, welche fih mit 
Bienenzucht befaffen, find ed auch, welde den bebeutenditen Handel mit 
Honig treiben. Franzöſiſcher Honig, befonders der aus der Bretagne, gebt 
viel nah Holland, ferner nah Bayonne, Bordeaur u. f. w. Preußen, Lit: 
thauen, Rußland und Polen machen ihre Verfendungen meift nach Danzig, 
Breslau, Königsberg u. f. w., von welchen Städten er dann weiter in den 
Handel gebracht wird, Deutſcher Honig, fowie auch friefifher findet feinen 
bauptfählichiten Abfap in Hamburg, welcher Pla für den Honighandel 
von Wichtigkeit ift, da ſowohl die Sorten aus den Bereinigten Staa: 
ten, ald von Cuba, Großbritannien und den Niederlanden hier zu finden 
find. Nach dem füdlichen Deutfchland gehen befonders die ungarifhen, dal: 
matiner, fteyermärfer und iftrifhen Sorten, deren Markt in Peſth, Trieſt 
und Salzburg if. Die fpanifchen, portugiefifhen und italienifchen Sorten, 
fowie der levantifhe Honig Fommen wenig auf die deutfhen Märkte. 


Der Import Hamburgs betrug 1848: 
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aus den Vereinigten Staaten . 1,696 Etr. zu 23,250 M. Be., 


— Guba . 2 2 220. 0.3986 — — 45,060 — 
— Oldenburg und Oftfriesann 3 — — 40 — 
— Großbritamien . . 955 — — 140 — 
— "Atome. 2» 2222. 2765 — — 100 — 
übrige Einfuhr . . 2.387 — 5850 — 


7,332 Ctr. zu 88,040 M.Br., 
wovon in demfelben Jahre 8162 Etr. im Werth von 105,360 M.Br. aus: 
geführt wurden. Die 

Berfendung gefchieht gewöhnlih in Fäffern und Fäßchen, Kiften 
umd Gebinden von verfchiedener Größe, fowie auch in Krügen. Der 

Verkauf it an den Haupthandeläpläßen: 

Smoyrna verkauft ihn nad der Okka in türfifhen Piaftern. 

Marfeille, Bayonne und Bordbeaur notiren per 50 Kilo in 
Francs mit 28 Gutgem., 28 Sconto und 128 Xara. 

Trieſt verfauft ihn nah dem Etr. in Gld. Eonv. mit 108 Tara. 

Amfterdam, fowie Holland überhaupt, notirt bei Tonnen, Orboften 
und Tierçons, jenahdem die Waare aus Frankreich oder Deutſchland ift. 

Athen verkauft nach der Okka in Dramen. 

Hamburg verkauft nah Tonnen von 336 Pfd. Brutto mit 148 
Courtage per Contant in Courant. 

GEingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 15 Sgr. oder 524 Kr. 

Zn Defterreid: per N.-Etr. 1 Gld. 30 Ar. 


VI. Gruppe, 
Klebftoffe. 


Die wenigen Klebftoffe, welche wir hier zu behandeln haben, find meift 
and thierifchen Beſtandtheilen gefertigte Kunftprodufte und dienen in den 
Gewerben zum Zufammenleimen u. f. w., fowie auch die feineren ald Nah— 
rungsmittel, wie 3: B. die Suppentafeln. Der für die Technik wichtigfte 


Klebſtoff ift der 
53 * 
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Leim, 


engl. Glue, franz. Colle, ital. Colla, holl. Lijm, die aus den Abfällen von 
Thieren gefochte, eingedickte und getrodnete Gallerte. 

Bereitungsweife Der Leim wird in befonderen, gewöhnlich an 
fliegenden Waffern erbauten Anftalten, den Zeimfiedereien, zubereitet. 
Die dazu nöthigen Materialien find fait durdgängig thierifchen Urfprungs 
und befteben in der Negel aus den Abfällen in den Gerbereien, als: Seb: 
nen und Flechſen des Schlachtviehes, Abfällen von weißgahrnem 2eder, 
fomwie auch aus Knochen. Der aus feßteren bereitete Leim wird Anocden: 
leim, der aus erſteren zubereitete dagegen Zederleim genannt. Sämmt— 
liche zum Leimfieden nothwendigen Stoffe nennt der Zeimfieder dag Leim— 
aut. Um aus letterem den Leim zuzubereiten, ‚wird baffelbe erſt 1—3 
Tage in Waffer gelegt und fo lange gewafchen, bis das Waſſer nicht mehr 
dadurch verunreinigt wird, worauf man es in mit Kalkmilch angefüllte 
Gruben bringt, in melden es je nah Umftänden Z„—2 Monate bleibt, 
während welcher Zeit der Aeſcher mehrere Male erneuert wird. Je länger 
ea im Kalke liegt, deito mebr und befferen Leim erbält man, um fo mehr, 
wenn man anfänglich ſchwache Kalkmilch, fpäter einige Eimer flärfere zu: 
ſetzt. Das Kalkwaſſer bat den Zweck, die Oberhaut oder Epidermis, das 
Fett und andere Unreinigfeiten aufzulöfen und die Haut in einen mürben, 
pergamentartigen Zuftand zu bringen. Das Gut wird, nachdem dieß ge: 
fcheben it, aus den Gruben genommen, in loder geflochtene Körbe oder 
Nepe gefüllt, in fließendem Waffer durch Hineinbängen der Körbe und zeit: 
weiliges Ummenden in diefen abgewafchen und hierauf in die Luft gehängt, 
um den etwa noch daran hängenden Kalk in Fohlenfauren zu verwandeln. 

Das Sieden erfolgt in einem mit 3 Fluß- oder Regenwaſſer gefüllten 
niedrigen Fupfernen oder eifernen Keffel bei gelindem Feuer, und um das 
Anbrennen des Gutes zu verhindern, wird der Boden mit Strob oder einem 
hölzernen Gitter belegt. Je langfamer der Sud gefchiebt, deito beifer wird 
der Leim werden. Während des Siedend rührt man die Flüffigkeit oft um, 
gießt Waller nah, ſchäumt die Maffe gut ab und läßt endlich gegen Ende 
des Sudes die Flüffigkeit etwas einkochen. Die Zeit des Kochens richtet 
ſich nach der Menge und der Löslichkeit der Materialien, fowie endlich aud 
nach der Stärke des Feuers. Will der Leimfieder ſehen, ob der Leim gabr 
ift, jo nimmt er eine Probe heraus und prüft, ob fie nah dem Erkalten 
zu einer feiten, ſtark zufammenbängenden, confiftenten Maffe gerinnt oder 
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nicht; ift Erfteres der Ball, fo ftellt er das Sieden ein, filtrirt die Flüffige 
keit in einen anderen Keſſel ab und läßt fie darin an einem warmen Orte 
mehrere Stunden ſtehen, damit fie ſich abfeken und hell werben Fan. So: 
bald Letzteres geſchehen iſt, läßt man fie in länglid=vieredige Käften aus 
Tannenholz, die f. g. Leimkäſten oder Leimtröge, die entweder ges 
fettet oder benetzt ſeyn müffen, damit die Gallerte nicht anhängt, ab. Fängt 
die Flüffigkeit dabei an, trübe zu werden, fv beendigt man das Ablaffen 
und verwendet den verbleibenden Rüdftand zu einem folgenden Sude. An 
dem Boden der Leimfäften find eine Reihe Einfchnitte angebracht, deren 
Entfernung jedesmal der Breite einer Zeimtafel entfpriht. Die angefülle 
ten 2eimfäften kommen in ein kühles, mit Steinen gepflaftertes Lokal und 
bleiben bier fo lange ftehen, bis die Gallerte geftanden ift, worauf diefelbe 
von den Wänden bed Troges abgelöft und die Bodenflähe mit einer rafchen 
Bewegung auf die vorher benette Schneidetafel gefeßt, die Form abgeho— 
ben, der zurückbleibende Gallertblod zuerft mitteld eines Klavierdrahtes durch 
horizontale Schnitte in Blätter von der Die der Leimtafeln und biefe 
wieder durch ſenkrechte Schnitte in einzelne Leimtafeln zerfchnitten wird, 
wobei man die oben erwähnten, als erhöhte Linien abgeformten Einfhnitte 
des Bodens ald Vorfchrift benutzt. Das Schneiden gefchieht meift mittels 
einfach conftruirter Mafchinen. Die zerfhnittenen Stüde werden zum Trock— 
nen auf mit Negen von Bindfaden überfpannten Rahmen an einen fuftigen 
Ort, gewöhnlih auf trodene, Iuftige, mit Fenftern und Läden verfebene 
Böden oder in eine Trodenftube gebradht, wo fie täglich wenigftend einmal 
umgemwendet werden müffen. Se fehneller dieſes Ummenden geſchieht, deſto 
beller wird der Leim. Das Trocknen ift überhaupt der ſchwierigſte Theil 
der Zeimfiederei, da ſchlechte und veränderliche Witterung auf die Güte des 
Leimes einen fehr nachtheiligen Einfluß ausüben kann. Bei zu warmem 
Wetter fehmelzen die Tafeln auf den Negen, bei zu trodnem ziehen fie fid 
unregelmäßig zufammen und werden unanfehnlih. Achnlibe Wirkungen 
übt der Froft aus; durch Gemwitterluft wird oft, namentlich wenn die Ta— 
feln noch friſch oder wenig abgetrodnet find, eine rafche Zerfeßung herbei: 
geführt; ſehr feuchted Wetter oder Nebel verurfaht Schimmel, wodurd die 
Tafeln rauh werden. Nah dem Abnehmen des Leimed von den Rahmen 
bringt man ihn in die Trodenftuben, wo er feine eigentlihe Härte erjt 
duch vollftändiged Austrodnen erlangt. Die günftigfte Jahreszeit zum 
Leimfieden ift der Frühling und Herbſt. Um dem Leim eine glänzende 
Oberfläche zu geben, tauchen ihm die Leimfieder in warmes Wafler, nehmen 
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ihn aber fogleich wieder heraus und reiben ihn mit einem in Waffer ge: 
tauchten leinenen 2appen oder einer Bürfte ab, worauf fie ihn wieder in 
die Luft oder Trodenftube zum Abtrodnen bringen. 

Was die Verfertigung des Knochenleimes anlangt, fo wurde dieſe zu: 
erit von dem Franzofen Boby gelehrt. Die gereinigten trodenen Knochen 
befteben durchſchnittlich aus % ihres Gewichtes phospbor= oder Fohlenfaurem 
Kalk und 4 organifher Subftanz, dem Knohenfnorpel. In dem fris 
fhen Knochen find noch eine Menge Unreinigkeit, Blutbeitandtheile, Feuch— 
tigfeit und namentlich Fett vorhanden. Dur Salzfäure werden die erdigen 
Beitandtheile des Knochens ganz aufgelöft und der Knochenfnorpel wird völ⸗ 
lig mverändert in der urfprünglichen Geftalt des Knochens ald eine brau: 
ne, durchſcheinende, biegfame Maffe binterlaffen. Durch Kochen in Waſſer 
verwandelt fih der Knorpel in Gallerte mit Hinterlaffung einer fehr gerin- 
gen, faferigen, weißlichen Maffe, den Wänden der in den Knochen enthal: 
tenen feinen Gefäße. Für die Verarbeitung auf Leim find Iodere, ſchwam⸗ 
mige oder dünne Knochen ſtets vorzuzieben; vorzüglich eignen fih die Schi: 
delknochen und die poröfe Hornkrone des Schlachtviehes dazu (Knapp, 
Technol. II. Bd. ©. 605). 

Auf einer Stampfmühle zerftampft man die Knochen zu feinem Pul: 
ver und fehüttet dieſes in einen mit Waſſer gefüllten Keſſel fo, daß das 
Waffer 2 Zoll hoch über dem Pulver ſteht. Das dur eine dünne Wand 
von Ziegeln vom Keffel getrennte Feuer theilt diefer die Hitze mit, melde 
fie erft wieder an den Keffel abgiebt. Nach zwölfftindigem Kochen wird 
der Keffel hinweggenommen und ungefähr 4 Stunden zum Abkühlen und 
Klären auf eine Ziegelplatte geftellt, worauf die obere Flüſſigkeit vom Bo: 
denfate getrennt und in eine weite flache Fupferne Pfanne, die in einem 
befonderd dazu eingerichteten Ofen ftebt, gebracht wird. Bei mäßigem Feuer 
wird fodann die Flüffigfeit verdbunftet, bis endlih noch eine dicke Maffe 
übrigbleibt, welde zum zweiten Male in einem großen Keffel gekocht und 
nad dem Kochen in ſtarke Leinwandfäde gebracht wird, die zugebunden und 
audgepreßt werden. Die ausgepreßte Flüffigkeit läuft in flahe Gefäße, 
wird zu der im kupfernen Keffel befindlichen vom erften Sieden gegoffen 
und wieder mit gefodht. Das in den Säcken Zurüdgebliebene kann nit 
weiter gebraucht werden. Hat die Flüffigfeit die Conſiſtenz des Syrups 
erhalten, fo läßt man fie in flache vieredige Formen laufen, in denen fie 
bis zum Grfalten jteben bleibt, worauf die Formen aus einander genommen 
werben, die Maffe in vieredige Tafeln gefchnitten und dann getrodnet 
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wird. Wirffamer ald dag Kochen mit Waffer it die Methode von D’Arcet, 
wobei die Gallerte durch Dampf ausgezogen wird. Wir begnügen ung aber 
mit der Angabe einer Bereitungsart und verweifen wegen der übrigen auf 
Bernoulli’d, Knapp’ u. U. Technologieen, wo dieſelben ausführlich 
angegeben find. 

Auch aus den beim Thranfieden übriggebliebenen Grieben wird von 
den Zeimfiedern, namentlich bei Hamburg und da, wo große Thranfiedereien 
find, Leim bereitet, da3 Produkt bildet aber eine ordinäre Sorte. — Der 
von 2ederabgängen verfertigte Zeim ift beffer, ald der aus den Sehnen und 
Füßen bereitete. — Je nad der Verfchiedenheit der bei der Zeimbereitung 
verwendeten Rohmaterialien theilt man den Leim in Zederleim (f. d.), 
Knochenleim (ſ. d.), Handfhuhleim, von den Abfällen des Hande 
ſchuhleders, Pergamentleim, aus den Abfällen bei der Pergamentfabri: 
fation bereitet, und Tiſchlerleim, als Unterabtheilung ded Lederleimes, 
welcher aus allen rohen Hautabfällen, Flechſen, Züßen u. f. w. bereitet 
und je nach feiner Güte in hellen, feinen, mittelfeinen, mittleren und or⸗ 
dinären Leim unterfchieden wird. 

Sorten. Nach den Ländern, in melden der * bereitet wird, un⸗ 
terſcheidet man: 

1) Deutſchen Leim, von vorzüglicher Güte, der in vielen Ländern 
und Städten Deutſchlands, namentlich aber in Cöln, Breslau, Schwein⸗ 
furt, Cahla, Calw u. ſ. w., in verſchiedenen Sortimenten, als: feiner, heller, 
mittelfeiner, mittlerer und ordinärer, bereitet wird. An anderen Orten find 
die Leimſiedereien gewöhnlich ein Nebengeſchäft der Weißgerber und es fin- 
. den fidh foldhe in Reutlingen und Hall in Würtemberg, in Preußen, Sachſen 
u. f. w. Berlin, Reutlingen, Mühlhauſen in Preußen, Germersheim in 
Baden find die Hauptbezugspläke. 

2) Englifhen Leim, eine feine, fogar noch beffere Sorte als die 
vorige; er fommt in vieredigen Stüden oder Spänen von außerordentlicher 
Härte in den Handel. 

3) Holländifhen Leim, ift dem englifchen nachgeahmt, hat aber 
nicht deffen Helle und Feftigfeit, weßhalb er weniger gern gekauft wird; 
er geht meift nah Hamburg und Bremen und wird von hier nach den ſüd— 
lihen Ländern verfendet. 


4) Franzöſiſchen Leim, aus den verfhiedenen Departements, na: | 


mentlich aus Chauded Aigues in Auvergne, Gorbeil u. f. w., fommt nur 
felten in den beutfchen Handel. ° 
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5) Flandriſchen Leim, befteht aus länglichen, dünnen Blättern, 
welche faum ein Paar Finger breit und von gelblicher Farbe find. 

Ald andere Sorten find bier noch zu erwähnen die ſchon oben ange: 
führten : 

a) Handfhuhleim, der zu reinlien Arbeiten und zum Ginrübren 
folder Farben verwendet wird, die nicht überfirnißt werden und licht blei— 
ben follen. 

b) Pergamentleim, von den Abfällen des Pergaments bereitet; 
diefer ſchwillt ftärker auf ald der Handſchuhleim, verdirbt nicht fo leicht 
wie diefer umd wird meiſt zum Vergolden und Berfilbern, theild zu Zar: 
ben angewendet; man nennt ihn auch Hornleim. 

ec) Mundleim bat die Eigenfchaft, daß er fih im Munde durch den 
Speichel bald auflöſt. Er dient diefer Eigenſchaft halber zum Zumachen 
von Briefen, zum Ausbeſſern befhädigter Papierbogen u. f. w. Er wird 
aus Lederleim bereitet, indem man diefen kocht und zerjtoßenen Zuder zu: 
fegt, worauf er in Formen gegoffen wird. 
sd) Fifhleim f. Haufenblafe. 

Kenuzeihen der Güte. Don gutem Leime verlangt man, daß er 
ſchön hellgelb, klar und durhfihtig, fowie glänzend fei, beim Zerbrechen 
wie Glas zerfpringe und feinen unangenehmen Geruch babe; der geringere 
und weniger gute hat eine dunkle, ſchwärzlichbraune Farbe, ift wenig oder 
faft gar nicht durchfcheinend, feucht, biegfam und von unangenehmem Ge: 
ruch. Weicht man ihn 3 oder 4 Tage lang in Faltem Wafler ein, obne 
ihn umzurübren, fo darf er nicht darin zergehen, fondern muß aufjchwellen 
und beim fpäteren Trocknen feine vorige Geftalt und vorigen Eigenfhaften 
wieder erhalten. Beim Einkauf pflegt man den Leim gegen das Licht zu 
halten und wenn er ſich gleichförmig hell und durchfichtig zeigt, obne ſchwarze 
Flecken u. f. w. zu haben, fo ift er gut. Die dunkle Farbe des Leimes ift 
übrigens etwas Zufälliged. Die bellfarbigen Leimforten, welche in neuerer 
Zeit in den Handel fommen, können auf verfchiedene Weife dargejtellt wer: 
den. Ginmal, daß man fie in faltem Waſſer vollftändig aufquellen läßt, 
die entftandene Gallerte in Netze oder Körbe bringt, welche man in ein 
tiefes, ebenfalls mit Faltem Waffer gefülltes Gefäß einhängt, fo daß fie nur 
eben unter die Oberfläche des Waſſers getaucht find. Unter diefen Umjtän: 
den zieht das Wafler die ertractiven Stoffe aus und bildet damit eine ge: 
färbte Löfung, die durch ihre Schwere zu Boden füllt. Wenn dich aufge: 
bört bat, fo formt und trodnet man die gereinigte Gallerte bei gelinder 


VII. Gruppe. Klebitoffe. 841 


Temperatur. Nach der anderen Art nimmt man möglichft reine Hautab: 
fälle und bleicht diefe durch Einweichen in den vierten oder fünften Theil 
ihres Gewichtes mwäfjeriger oder fchwefeliger Säure 24 Stunden lang. Man 
wäfcht dad Gut rein aus, wiederholt das Bleichen in gleicher Weife und 
dann das Wafchen, worauf dad Gut bei möglichft niedriger Temperatur ge: 
fhmolzen, in allerte verarbeitet und geformt wird (Knapp, Technol. 
Bd. I). Die 

Aufbewahrung ded PMimed gefchieht auf einem trodenen 2ager, 
damit er nicht feucht und biegfam werde. 

Nutzen und Gebraud. Seine vielfahe Anwendung in ben Ge— 
werben ift befannt. Einige Gewerbe, wie die Papier- und Tuchmacher, 
bereiten dad Leimwaſſer, welches fie brauden, unmittelbar aus den Leim 
materialien. In den Färbereien dient der Leim dazu, um aus ben gerbe- 
ftoffhaltigen Barbematerialien den Gerbeftoff unlöslich niederzufchlagen. 

Handel. Der Handel mit Leim ift wegen deſſen vielfeitigen Ge: 
braucdes nicht unbedeutend zu nennen. Die großen LZeimfiedereien Deutſch⸗ 
lands erzeugen eine bedeutende Quantität Leim, welche theild im Lande 
felbft verbraucht, theild ausgeführt wird. Ebenfo wird auch viel und guter 
Leim in England, Holland und. Frankreich bereitet, der ebenfalld nad an— 
deren Ländern verführt wird. Die 

Verpackung und Berfendung geichieht gewöhnlich - in Kiften und 
Bäffern. Der 

Verkauf gefhieht in 

Amfterdam nah 50 Kilo in Gld. holl. mit reiner Tara. 

Cöln notirt per 106 Pfd. in Thlr. preuß,, 

Frankfurt a. M. per CEtr. in Gld. rhn. mit Berehnung der reis 
nen Zara, 

Hamburg per Gtr. in M.Be., 

Lübeck per Lieöpfd. von 14 Pfd. in Thlen. mit Berechnung der reis 
nen Tara. 

Augsburg, Mübhlhaufen, Hall, Berlin, Schweinfurt, Bres— 
lau, Heilbronn, Calw u. f. w. verkaufen nad dem Etr. in Thlr. preuß. 
oder Gld. rhn. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 15 Sgr. oder 524 Kr. 

In Defterreidh: per N.:Etr. 45 Kr. 
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&uppentafeln, 


Bonillontafeln, franz. Tablettes de bouillon, der zur Bereitung von 
Bouillon und Suppe dienende, aus Fleifh und Knochen ausgekochte umd 
eingedidte Ertract, welcher gewöhnlih in vieredigen Tafeln in den Han: 
del kommt. 

Bereitungsmweife. Die Materialien dazu find gewöhnlich Fleiſch, 
Kalbsfüße und Fräftige Knochen, melde man tüchtig auskochen oder, was 
beffer ift, durh Dampf ausziehen läßt; die erhaltene Brühe läßt man dann 
in erhigte Blechformen, wodurch man eine &allerte erhält, welche nur balb 
eintrodnet und fi daher aud beim Gebraude leichter auflöfen läßt. Der 
aus reinem Fleiſche bereitete Ertrart iſt biegfam, elaftifh, zähe und braun 
wie elaftifhes Gummi, wird an der Luft ſehr fehnell feucht und muß in 
gut verfhloffenen Gefäßen aufbewahrt werden; werben aber Fleiſch und 
zerfleinerte Knochen ald Material bei der Bereitung angewendet, fo erhält 
die Maffe größere Feftigfeit und läßt fih namentlih auf weite Seereifen 
mitnehmen, ohne dem Verderben unterworfen zu ſeyn. Folgende Vorfehrift 
für Bereitung der Gelatine aus Kleifh und Knochen für den Hausgebraud 
möge bier ihren Pla finden: Man nehme 12 Pfd. nicht fettes, aber recht 
faftiges Rindfleifh, einen zerfpaltenen Markknochen, zwei Kalbsfüße, zwei 
alte Hähne, zerfleinere diefe Quantitäten fo gut ald möglih, laffe dann 
Alled in einem paffenden irdenen Kochgeſchirre mit hinlaͤnglichem Waffer 
mehrere Stunden lang ſtark kochen und fhäume es im Anfange gehörig 
ab; ein fpäterer Zufa von 5 Quentchen Musfatblumen, 4 Loth Ingwer, 
eben fo viel langem Pfeffer und 4— 5 Xorbeerblättern giebt der Brühe einen 
vorzüglihen Geſchmack. Iſt die Kraft binlänglich ausgekocht, fo wird das 
Ganze auf ein Haarſieb gegoffen und die durchgelaufene Brühe von ihrem 
auffhmwimmenden Fette dur Abfchöpfen befreit. Nach dem Erkalten wird 
die Brühe gallertartig; man ſetzt fie auf’d Neue über’8 Fener und dampft 
fie fo weit ab, bis eine berausgenommene und erfaltete Probe ein feites 
Gelee darftellt, worauf dann der eingedickte Fleiſchertract in mit Provencer: 
öl ausgeftrihene Formen gegoffen wird, welche man noch einige Zeit in den 
Backofen ftellt und vollends trodnen läßt. 

Kennzeihen der Güte. Die Bonillontafeln dürfen nicht feucht 
und zähe, fondern müffen hart und troden feyn, beim Begießen mit heißem 
Waffer fehnell zergehen und einen angenehmen Geſchmack befiken. Die 
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Aufbewahrung, au der harten und trodenen Tafeln, muß an 
einem trofenen Orte, am beiten in Waarenfammern, gefchehen. 

Nuben und Gebraud. Zur Bereitung von Brühen oder ald Zu— 
fa zu Speifen oder zu Suppen, namentlih in Krantenhäufern, Kafernen, 
auf Schiffen, fowie für Neifende, welche meite Reifen durch Steppen und 
unmirthlihe Gegenden mahen wollen. In neuerer Zeit bat man, nachdem 
fhon Millionen folder Kraftbouillond genoffen worden find, durch zahlreiche 
BVerfuhe die nährenden Eigenfchaften der Knochengallerte fehr in Zweifel 
gezogen und dieß fheint die Urfache zu ſeyn, weßhalb fie nicht mehr fo 
häufig probucirt wird. Den 

Handel damit trieben befonders die franzöfifhen Fabriken, aber auch 
in Deutfchland gab und giebt es noch Fabriken genug, welche und binreis 
hend damit verfehen können; fo find Fabriken in Bayern, befonders in 
Münden, Rofenhein u. f. w., in Sachſen und Preußen, dad Meifte von 
diefem Artikel bezieht man aber aus den Seeftädten. Die 

Verpackung und VBerfendung gefhieht in Kiſtchen, der 

Verkauf meift nah dem Pfund in der Währung bed betreffenden 
Probuftiondortes. 


®Gallerte, 


Gelatine, engl. Gelatine of bones, Glue of bones, franz. Gelatine, Ge- 
latine des os, ital. Gelatina, boll. Galei, der aus reinen Anochen bereitete 
Ertract, welder in weißen burhfichtigen Tafeln in den Handel Fommt. 

Bereitungsmweife. Diefelbe ift die beim Artifel Leim (Knochens 
leim) angegebene, entweder, mie dort ſchon gefagt wurde, durch Kochen in 
Wafler, durch Ausziehen mit Dampf oder durch Behandlung mit Salzfäure. 
Die franzöfifhe fehön weiße oder gelbe in dünnen Blättern ift die befte. 
Andere Sorten find mehr oder weniger gefärbt und nicht fo gut. 

Aufbewahrung f. Leim. 

Nutzen und Gebraud. Theils anftatt der Hanfenblafe zur Appres 
tur von Zeugen, fowie zur Fabrikation von Gladpapier, durchſichtigen Obla: 
ten, welche fabrifmäßig, entweder glatt oder in Form Pleiner Cameen, 
namentlich in Berlin verfertigt werden; theild zu durchſichtigen Bildchen, 
Kapfeln für ſchlecht ſchmeckende Arzneien, zum Klären von Wein u. ſ.w. Den 

Handel damit betreiben in Deutſchland: Cöln, Berlin, Münden, 
Nürnberg, Leipzig u. f. w, in Sranfreih: Rouen, Paris, Burweiler u. f. w. 
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Verpackung und Verſendung wie Suppentafeln. 
Verkauf nah dem Pfund, , Gallertkapfeln für Apotheken nach dem 
Hundert. 


VII. Gruppe. 
Breun- und Leudtitoffe. 


Zu diefer Gruppe gebören außer den fchon früher angeführten thiert: 
fhen Fetten und Delen auch die bin und wieder im Golonial- und Mate: 
rialbandel vorfommenden Stearin-, Wachs- und Wallratbferzen, 
welche wir, da fie reine Kunftprodufte find, von erfteren getrennt haben 
und in diefer Gruppe befonders abhandeln wollen. 


&tearinferzen 


find die in den Handel fommenden, aus Stearinfäure (f. Stearin) verfer: 
tigten Kerzen, deren 

Fabrikation in neuefter Zeit außerorbentlih zugenommen und be: 
fonderd in den Fatholifhen Ländern dem Gebrauch der thbeuereren Wachöfer: 
zen bedeutenden Eintrag getban hat. Sie werden durdgängig gegoffen und 
müffen immer mit 2—39 Wachs verfegt ſeyn, da fie, im anderen Falle, 
wegen der Neigung des Stearind zur Eroftallinifhen Struktur, fih beim 
Gießen niht an die Wände der Formen anlegen und eine höckerige Ober: 
fläche erhalten, die fie unverkäuflich macht. Man bat auch entdedt, daß 
durch Zufag von ungefähr zu'5n Theil weißen Arſeniks dem erwähnten Uebel⸗ 
ftand ebenfalld abgeholfen wird, da aber der Gebrauch folder Kerzen der Ge— 
fundheit ſchädlich ift, fo hat man das Mittel wieder aufgegeben. — Bei die: 
fer Art Kerzen hat man befonderd darauf zu achten, daß der Docht aus lang: 
faferiger Baummolle beftebe, wozu am beften das Garn aus ſüdamerikani— 
fher benugt wird. Um das läftige und oft notbwendige Putzen diefer Ker: 
zen unnöthig zu machen, thut man am beften, die Dochte breit zu flechten 
und in eine Borarlöfung zu tauchen. Nach der Fabrikation werden dieſe 
Kerzen, um ibnen den nöthigen Glanz zu geben, mit einem in Weingeift 
getaudhten Lappen überfahren, trogdem entgeht ihnen aber immer noch bie 
gefällige Durcfichtigkeit des reinen Stearind. — Am beſten rignet ſich 
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zur Gewinnung der Stearinfäure und Stearinferzen das in neuerer Zeit 
in großen Quantitäten in den Handel kommende billige Palmdi (j. d.). 

Die in den Handel kommenden 

Sorten unterfheiden ſich theilweife nach ihrer verfchiedenen Sch we— 
re, theild nah den Fabriken, in welchen fie gefertigt wurden, theild 
durch den Zufag an Wachs. Sie kommen theild ald Millykerzen, 
theild ald Stearinferzen in den Handel. Die in Wien verfertigten 
Apolloferzen find ebenfalld Stearinkerzen, aber von vorzügliher Güte, 
die weit verfendet und gern gekauft werden. In neuerer Zeit werden aud) 
f. 9. Sonnenlidter fabricirt, welde zu fehr niedrigen Preifen, doch 
aber immer noch theuerer ald Talgkerzen, verkauft werden. Sie beftehen 
aus Talg und einer äußeren fhwahen Hülle von Stearin, brennen zwar 
fehr rein und hell, laffen aber, da Talg leichter ald Stearin fhmilzt, einen 
hohen Rand, haben fein ſchönes Ausſehen und verbrennen fat eben fo raſch 
wie Talgkerzen. | 

Kennzeihen der Güte. Die Lichter müffen fhön weiß, glänzend, 
hart und, wie der Stearin, Plingend ſeyn. Gelblih oder ſchmutzig ausſe⸗ 
bende Lichter find zu verwerfen, da fie eine Beimifhung von andern Stof- 
fen enthalten. : 

Aufbewahrung. Gewöhnlich im ihrer urfprüngliden Verpackung 
per Dugend in blauem oder anderem Papier, im Kifichen und an trodes 
nen Orten. 

Gebraud iſt befannt. 

Handel. In faft allen Ländern finden fich jet Stearinferzenfabri- 
fen, welche ihre Gefchäft in großer Ausdehnmg betreiben. Die Haupts 
fabrifpläge in Deutfchland find Wien, Berlin, Schönfeld bei Leipzig, Stet= 
tin, Hamburg u. f. w. In Wien ift namentlich die Apolloferzenfabrit be: 
rühmt, melde von fümmtlichen Seifenfiedern Wiend errichtet wurde und 
bedeutende Gefchäfte macht. Dieſes und ein zweites Etabliffement dafelbit 
produciren jährlih gegen 9000 Etr. Stearinlihter, ungefähr die Hälfte der 
ganzen Probuftion Deiterreihe. Auch England und Nordamerika zeichnen 
fih dur ihre Fabrikation von Stearinlichtern aus und ed liefert nament: 
lich leßtered eine bedeutende Menge nah Chili, wo fie die Wachslichter faft 
ganz verdrängt haben und in den Kirchen an deren Stelle gebraudt wer: 
den. Nach Rio kommen Stearinlichter von Europa und Nordamerika in 
Kiften von 1 Arroba, die eine Hälfte zu 5, die andere zu 6 Lichtern auf 
das Pfund. Die 
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Berpalung und Berfendung gefhieht in Pfundpadeten in blauem 
Papier mit Etikette, gewöhnlich in Kiſtchen, der 

Verkauf meiſtens nah dem Pfund in der betreffenden Währung. 

Eingangsabgabe. 

Zn Zollverein: per Etr. 6 Thlr. oder 10 Gld. 30 Kr. 

Sn Defterreid: per N.-Etr. 4 Gld. 


Wachslichter, 


engl. Wax-candles, Tapers, franz. Bougies, ital. Cero, Candela di cera, 
boll. Waskaarsen, die aus Wachs gegoffenen und gezogenen Lichter. Die 

Bereitungsmweife geſchieht gewöhnlich fabrifmäßig und ed werden 
diefelben meiftens aus weißem Wachs, feltener aus gelbem verfertigt. Die 
zu ihnen gehörigen Docte find gewöhnlih aus gleihförmig gefponnenem, 
nicht zu ſtark, aber auch nicht zu Schwach gedrehtem, reinem Baummollen- 
garne verfertigt und richten fih in ihrer Die nad der Stärke der Lichter. 
Nachdem diefelben in einem Ofen erwärmt worden find, werden fie an eis 
nem mit Häkchen beſetzten und ‚an einem Wagebalfen hängenden Kranze 
von Holz oder Metall, welcher über dem Schmelzgefäße, der Wachspfanne, 
hängt, aufgereibt und zwar in derfelben Lage, welche ihnen in den Kerzen 
zufommt. Unter bejtändigem Umdrehen des Dochted um feine Are mit den 
Fingern ſetzt man ben Gieplöffel mit ziemlich heißem Wachs etwa 14 Zoll 
unter der Schlinge an, läßt dad Wachs langfam über den Docht laufen, 
fohreitet dann durch Dreher des Kranzes zum nächiten Dochte und fo fort, 
bis alle Dochte begoffen find; während biefer Arbeit werden die zuerft be= 
goffenen Dochte kalt, man kann die Arbeit wieder von vorn anfangen und 
fo lange fortfegen, bis die Lichter ihre halbe Die oder, wie man fagt, 
ben Vorguß erhalten haben, worauf fie, ba fie unten bider ala oben find, 
getrödelt werben, bei weldher Arbeit der Gießer das Wachs mitteljt des 
Gießtiegels bloß an den oberen Theil der Lichter fprigt, wodurch diefe num 
auch oben die erforderlihe Die erhalten. Man führt fo lange damit fort, 
bis jedes Licht feine gewünſchte Stärke erlangt bat. In einigen Fabriken 
gefchieht die Arbeit auch fo, daß, wenn bie Kerzen am unteren Theile ihre 
Dicke erhalten haben, eine Unterbredhung im Begießen ftattfindet und bie 
Kerzen noch warm vom Kranze abgenommen, in mollene Deden gemwidelt 
und auf einem angefeucdhteten Tiſche mit dem Rollbrete gerollt werben. 
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Hierauf hängt man fie in umgekehrter Lage wieder an die Scheibe und be: 
gießt fie zum zweiten Male. Durch diefen Nahguß erhalten fie oben und 
unten gleihe Die, worauf fie nochmals gerollt, zwifchen Federdecken oder 
auch zwifchen mehrfach zufammengefchlagene Leinwand gelegt und langjam 
erfaltet werden. Iſt auch diefe Arbeit gefcheben, fo werden fie nad einem 
beftimmten Maßſtabe gerade gefchnitten und der Schnitt wird, damit der 
Docht unfihtbar werde, mit einem Holze verrieben. Zum vollſtändigen Ers 
falten legt man fie zuerft in ein Gefäß mit Waſſer und dann in einen 
Durchſchlag, um das Wafler ablaufen zu laffen, worauf fie auf Hölzer-ges 
reiht, einige Tage gebleicht, dann mit reinen leinenen Läppchen abgerieben 
und pfundweife verpackt werden. 

Die im Handel weniger vorfommenden, oft 10, 20, 30 und mehr Pfd. 
fhweren Altarferzen erhält man nicht dur Begießen der Dochte, fons 
dern dadurch, daß man einen Klumpen Wachs nad der Länge ber Kerze 
answalzt, dann mit einem Meſſer eine mit der Are des Wachscylinders 
parallel laufende Spalte bis auf feine Are macht und den Docht in dieſe 
bineinlegt, worauf die Spalte wieder mit Wachs ausgefüllt und die Kerze 
fo lange gerollt wird, bis fie ‚genau die verlangte Geftalt hat. — Die 
namentlich um die Weihnachtszeit häufig in den Handel Eommenden Wachs— 
ftöfe werden aus langen, dünnen Docten gefertigt, welde man je nad 
ihrer Dicke mehrere Male durch flüffiges Wachs und dann durch die Löcher 
eined Zieheifend zieht, wodurd fie gleihmäßig did werben. 

Die in den Handel Fommenden verfhiedenen 

Sorten unterfcheiden fih dur ihre Form in 

1) Wachs- oder Tafellihter, welde gewöhnlich in Pfundpadete 
gepaft und von denen, jenachdem fie lang, ſchwer und did find, 4, 5, 6, 
8, 10, 12 und mehr Stüde auf dad Pfund geben; 

2) Altarferzen, gelbe, weiße und bemalte, ebenfalld von verſchie— 
dener Größe, Dicke und Schwere; 

3) Wachsſtöcke von den verjchiedenartigften Formen, künſtlich zufams 
mengewidelt, entweder weiß, gelb oder bemalt. 

Kennzeidhen der Güte. Gute Wahslichter laffen fih leicht am 
Geruch, durd das Gefühl und an der Farbe erkennen. Betrügerifche Fa— 
brifanten feben dem Wachs oft Talg, Harz oder Terpentin zu, was aber 
leicht an dem ſtärkeren Dampfen und leichteren ließen folder Lichter zu 
erkennen if. Auch thut man wohl, beim Einkauf von Wachslichtern eins 
oder das andere derſelben zu zerbrehen, um feine innere Eigenfchaft ken— 
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nen zu lernen, da man oft den Vorguß mit fchlechterem, den Nachguß aber 
mit befferem Wachs ausführt. Die 

Aufbewahrung der Lichter muß an trodenen Orten und fo geſche— 
ben, daß fie vor Staub geſchützt find. 

Gebraud ift befannt. Der 

Handel mit den verſchiedenen Wachslichtern und Altarkerzen war früs 
ber, namentlich in den Fatholifchen Ländern, viel bedeutender ald heutzutage, 
wo hauptſächlich durch Einführung der Stearinterzen ihnen ein bedeutender 
Abbruch geſchehen ift und lebtere immer mehr jtatt diefer gebraucht werben. 
Auch ihres Preijed halber werden die Stearinferzen den Wachskerzen vor: 
gezogen, obgleich legtere, wenn fie ächt find, viel ruhiger, ſchöner und lang: 
famer brennen, ald erftere. Man findet fat in allen Ländern, namentlid 
aber in den füblihen, Wachsbleichereien und Wachskerzenfabriken. In 
Deutihland find die bauptfählichiten in Hamburg, Braunfhweig, Dresden, 
Berlin, Magdeburg, Zeig, Breslau, Frankfurt a.d.D. u. ſ. w. Auch in den 
Vereinigten Staaten jcheint die Fabrikation der Warhslichter, mehr aber 
noch die der Spermacetlichter (f. d.) bedeutend zu feyn, was namentlih in 
Maflahufets der Fall feyn fol. Die 

VBerpadung und Verſendung geſchieht, wie bei den Stearinlich- 
tern, in Pfundpadeten von verjchiedenem Inhalt in Kiften, der 

Verkauf nach dem Gentner oder Pfund in der betreffenden Wäh— 
rung. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 6 Thlr. oder 10 Gld. 30 Kr. 

In Defterreid: per'N.-Etr. 7 Gld. 30 Kr. 


Wallrathlichter, 


Spermacet= oder Spermlidter, engl. Spermaceti-candles, die aus 
Walltath verfertigten Lichter. Die 

Bereitungsmweife ift diefelbe, wie bei den Stearinlihtern, nur 
daß der Wallratb, mit etwas Wachs verfegt, in warme gläferne Formen 
gegoffen wird, in denen man ihn langfam erflarren läßt. Sie fommen 
weiß und gefärbt in den Handel. 

Kennzeihen der Güte. Gute Spermaretlichter müffen hart, ſchön 
weiß und überdieß durchſcheinend ſeyn. Angebrannt haben fie eine weißere 
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Flamme, brennen länger, rinnen weniger ald Talglichter und geben Beinen 
unangenehmen Geruch. 

Aufbewahrung wie Stearins und Wachskerzen. 

Gebrauch ift befannt. Der 

Handel damit wird namentlih von England und Nordamerika be: 
trieben. Borzüglich zeichnen fih Maffahufetd und Penfplvanien in ihrer 
Sabrifation aus und treiben damit einen bedeutenden Handel nah Süb: 
amerifa und Weftindien. Im deutfchen Handel kommen fie nur wenig vor. 
Die Vereinigten Staaten erportirten 1846 1,083,839 Pfd. Spernlichter 
im Werthe von 295,606 Dollars. 

Verpackung und Verſendung wie Stearin= und Wachslichter. 

Verkauf nah dem Gentner und Pfund. 

Eingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Ctr. 6 Thlr. oder 10 Gld. 30 Kr. 

In Defterreid: per N.:Etr. 4 Gld. 
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Das Mineralreid. 
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I. Gruppe. 


Kiejelerdige Mineralien. 


Feuerjftein, 


engl. Fire stone, Gunflint, franz. Pierre à fusil, Pierre à feu, ital, Fu- 
eili, Pietre da schioppo, boll. Vuursteen, wird aus gewiffen Arten von 
Kiefeln, welche fih in der jüngeren Flößfalfformation, vorzüglich im Krei— 
degebirge, finden, durh Schlagen aus freier Hand gewonnen. 
Naturgefhihte, Fundorte u. f. w. Der Feuerftein ift ein aus 
Kiefelerde beftehendes Mineral, welches die Härte des Quarzed hat, ſowohl 
derb, kugelig oder nierenförmig, oft auch ald Verfteinerungsmaffe vormelt: 
liher Seetbiere im Kreidegebirge vorkommt, fi aber auch als Gejchiebe, 
befonders in Norddeutfchland, Spanien, Würtemberg u. f. w., findet. In 
der Kreide findet er fi in großen Maffen auf den Injeln Rügen, Möen, 
Stevens: Klint, in der Nähe von Paris und in der frübern Champagne, 
ferner in Schottland, England, Galizien, Litthauen, dem füdlihen Rußland 
u.f.w. Bon Farbe iſt er grau, gelblich, ſchwarz, rötblich, felten bläulic, 
mitunter in Stüden, welche mehrere diefer Farben haben; fein Bruch ift 
vollftommen mufchelig, die Bruchſtücke find unbeftimmt edig und ſcharfkan— 
tig, mit matter oder doch nur wenig fchillernder Brudhflähe, an den Kan: 
ten durchſcheinend, fonft undurchfichtig. Die Oberfläche ift uneben und ge: 
wöhnlich mit einer Kreide= oder Tripelrinde überzogen. Er ift fo hart, daf 
er am Stable Funken giebt, und fein fpecififched Gewicht beträgt 2,594 — 
2,700. Der Stein bat die Eigenfhaft, fih mit dem Meifel in beliebige 
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Stüden fpalten und in vieredige Flächen breden zu laffen, welche Eigen: 
ſchaft benugt wird, um ihn zu gewöhnlichen Feuerfteinen oder zu Flinten- 
feinen zu ſchlagen, zu welch letteren jedoch nicht alle Feuerfteine tauglich 
find. Sowie der Stein aus der Erde fommt, enthält er durch feine Maffe 
bindurh Feuchtigkeit, die aber bald audtrodnet, wodurch derfelbe fpröder 
und brüdiger wird. Die Zubereitung der Zeuerjteine zu Flintenfteinen ges 
fhieht durch Spalten mit ſcharfen Meifeln und Beklopfen mit Hämmern. 
Der an beiden Enden jcharfe Meifel iſt in einem 14 Fuß hoben Kloke und 
zwar nahe am Rande deffelben befeftigt. Die Hämmer find theils ftumpf, 
theild fpigig; mit dem einen Hammer zerjlüdelt man vorerft den Stein 
und zerfpaltet ihn fodanıı mit dem Spighammer in Fleinere Stüde, jedem 
diefer Stüde wird darauf über der Schneide des Meifeld, an die man es hält, 
ein Schlag gegeben, mit der Roulette aber, einem Fleinen ftählernen Cy— 
linder, werden auf einem Ambos die Kanten der Steine an denjenigen 
Stellen gleihförmiger gemadht, wo fie es durch das bloße Zerfpalten noch 
nicht geworden waren. Ein Arbeiter kann auf diefe Weife in drei Tagen 
1000 Flintenfteine bis zur Vollendung berrihten. Die beften Feuerfteine, 
welche befonders zu Flintenſteinen dienen, werden in Frankreich gewonnen; 
fie haben eine kugelförmige Geftalt und die frifch gegrabenen find ftets den 
älteren vorzuziehen; auch foldhe, welche im Waſſer gelegen haben, find leich— 
ter zu fpalten, als trodene, weßhalb man in Frankreich, wo die meiſten 
Slintenfteine gefhlagen werden, den Windzug beim Spalten forgfältig ab- 
hält, um das ungleiche Audtrodnen zu verhindern. Auch die Feuerfteine 
aus Galizien gleihen den franzöſiſchen und laffen fi ebenfalld zu Flinten: 
fteinen zerfchlagen. An einem gut geformten Flintenjteine muß man fol: 
gende Theile wahrnehmen: a) die untere Fläche, welche ganz eben ift; b) 
die obere ebene Fläche, 4 ded Steined ausmachend, welche man aud Rüden 
oder Heft nennt; e) die Schärfe, welche von dem Rüden gegen die Grund: 
fläche in einem Winfel von 40— 45 Grad abläuft; d) den Kopf oder die 
Ferſe, bei einfahen Steinen der Schärfe gegenüberftehend und eine ſchmä⸗— 
lere, ablaufende, abgerumdete Kante bildend, und endlih e) die nah Will: 
für gerade oder fchief anlaufenden Seitenfanten, nad der Dide des Stei— 
nes breiter oder fohmäler ausfallend. Der Abfall beim Schlagen, mwelder 
ſehr bedeutend ift, bleibt unbenugt liegen oder man ftößt ihn nach vorher: 
gegangener Behandlung zu Pulver. Die größten Feuerfleine geben nicht 
mehr ald ungefähr 50 Slintenfteine. Je nah dem Gebrauche unterfcheidet 
man fie in Jagdgewehr-, gewöhnliche Flinten-, Carabiner-, Mußketen :, 
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Piſtolen⸗ und Zerzeroleufteine, ferner in eins und zweifchneidige (Pierres 
à deux coups), welde letztere gewöhnlich dünner als die erfteren find und, 
ald die Feuergewehre noch in Gebrauh waren, von den SHolländern und 
Spaniern fehr gefucht wurden. Nach ihrer Geftalt unterſcheidet man fie in 
lange und kurze und jede Art wieder in große und kleine von feinfein bi8 
ordinär. Ä 

Zum Feueranſchlagen bat man in neuerer Zeit auch den Achat, Chal: 
cedon, Hornftein u. f. w. verwendet, doch find diefe Steinarten alle brü- 
iger, als die gewöhnlichen Feuerſteine. 

Sorten unterfheidet man im Handel folgende: 

4) Branzöfifhe. Wie wir ſchon oben gefagt haben, fiefert Frank: 
reich fehr gute Feuerfteine, befonders im der ehemaligen Champagne, Picar: 
die und Berry; es find die beften umd werden im Lande felbft in folgende 
Gattungen eingetheilt: 

a) Militärfteine (Pierres pour les armees) in verfehiedenen Rum: 
mern und zwar bon 1—7; 

b) Jagdſteine (Pierres de ohasse) in ebenfalld 7 Nummern von 
8— 16; 

ce) große und Pleine Batterie=- oder Schlagfteine (Pierres 
a briquet, grosses et petites batteries). 

Alle diefe verfchiedenen Gattungen werden zu 25— 30,000 Stück in 
alte Weinfäfler (Poingons) gepadt und in dad Ausland verjendet. 

2), Galizifhe und podolifche. Dieſer Sorte legt man einen be: 
fonderen Werth bei, fie follen fogar die franzöfifchen übertreffen, da fie 
mebr Härte befiten, auch viel mehr Schüffe aushalten, ald die vorigen. 
Man fortirt fie ebenfalld nah der Größe in große, mittlere und Fleine. 

3) Tyroler. Die bedeutendften Feuerſteinbrüche waren zu Avio im 
fübliben Tyrol; diefe Steine werden ebenfalld in große, mittlere und Fleine 
eingetbeilt. 

4) Englifhe, werden bauptfählih in Salisbury verfertigt und 
sicht, wie die franzöfifhen, geſchlagen, fondern gefhliffen, weßhalb fie 
auch theuerer find. Die Ferfe oder der bintere Theil derfelben ijt ent: 
weder raub (rough heel) oder abgerundet (round heel). 

5) Dänifche, befonderd von Seeland aus dem Kreidegebirge bed 
Caps Stevenäklint. 

Kenuzeichen der Güte eined guten Flintenfteines find, daß er 
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überhaupt proportionirt ausfehe, daß feine Schärfe weder zu dünn, noch 
viel weniger aber zu kurz fei, daß er die gehörige Härte befihe und nicht 
zu früh flumpf werde. Die Oberflähe des Steined muß glatt feyn, damit 
er fich anfchrauben läßt; bat er irgend einen Fehler, fo fpringt er beim 
Gebrauche auf der Flinte leicht entzwei. Die 

Aufbewahrung gefhieht in der Originalverpackung oder aud in 
Meinen Kifthen in Waarenfammern. 

Nutzen und Gebraud. Früher murden fie in den Haushaltungen 
und von Tabacksrauchern zum Anfchlagen von Feuer mittelft Zunder, fer 
ner in großen Maffen auf die Musfeten, Stuten, Piftolen, Flinten u. ſ. w. 
gebraucht, welcher Gebrauh aber durh Einführung der Reibzündhölzchen 
und beim Militär durh Einführung der Percuffionggewebre faſt ganz ver: 
drängt worden if. Man gebraudht aber auch den Feuerftein anftatt des 
Quarzes bei der Glas-, Porzellan- und Steingutfabrifation, in der Steins 
fohneidefunft, um daraus Reib-, Glätt- und Polirfteine, Mörfer, Vaſen 
und Dofen zu verfertigen. Geglüht und gepulvert giebt er einen vortreff: 
lihen Sand zum Glasfchleifen, ſowie endlich der rohe Stein in England 
zum Bauen und Pflaftern verwendet wird. 

Handel. In früheren Zeiten bildete der Feuerftein einen nicht un 
wichtigen Handeldartifel, in neuerer Zeit aber, welche, befonders in unfe: 
rem Jahrhundert, fo reih an Erfindungen ift, mußte auch der Feuerftein 
den Reibzündhölzchen und der Erfindung der Percuffionggewehre weichen 
und iſt feitdem nur noch wenig geſucht. Während früher 3. B. der Bedarf 
der öfterreihifchen Armee in Friedenszeiten jährlih auf 10 Mill. Stüd 
Steine aller Gattungen gefhäst wurde und die ganze Summe dafür (circa 
20,000 Gulden) nah Frankreich ging, bat diefer Abſatz ganz aufgehört und 
die Fabriken, in melden die Feuerfteine bergeftellt wurden, find nad und 
nad faft ganz eingegangen. Die 

Berpadung gefchieht, wie fhon erwähnt, in Fäffern und der 

Berkfauf nah dem Taufend in der betreffenden Landeswährung. 

Eingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 15 Sgr. oder 52% Ar. 

In Oeſterreich: per Br.:Etr. 45 Ar. 


Zripel, 


engl. Tripoli, Rottenstone,, franz. Tripoli, Terre pourrie, ital. Tripolo, 
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holl. Tripel, lat. Terra tripolitana, ein Mineral, welches zum Putzen der 
Metalle n. f. w. gebraudt wird. 


Naturgefhihte, Fundort. Er fommt in derben Maffen von 
gelblihgrauer, gelbliher, ifabell= oder odergelber, auch weißer Karbe mit 
mufcheligem und erdigem Brud vor. Er bildet ein unreined Kiefelerde: 
budrat, vielleicht nur ein feines Gemenge von Quarzſand und eifenfhüffi- 
gem Thon, ift undurkhfichtig, zeigt einen weißen Strih, fühlt ſich weid 
und fanft an, färbt etwas ab und zerbrödelt, wenn man ihn etwas ftarf 
zwifchen den Fingern drüdt, hängt fih ftarf an die Zunge und brennt 
fih vor dem Löthrohr weiß. Sein fpecififhes Gewicht ift 2,02— 2,1. Er 
bat feinen Namen von der Stadt Tripolid, wo er früher gefunden wurde, 
kommt aber auch in einzelnen Lagern im Wlöggebirge und Diluvium in 
Sachſen bei Sonnenburg, in Böhmen bei Prag, in Bayern bei Amberg, 
im fähfifhen Erzgebirge, bei Halberftadt, in Frankreich befonders in der 
Bretagne bei Poligny und in der Auvergne bei Riom vor; auch in Eng: 
land, Dänemark, auf den jonifhen Infeln u, f. w. wird er gefunden. Der 
aus der Auvergne nnd Bretagne ift troden, Förnig und fhwarz von Farbe, 
doch wird letzterer dem erfteren vorgezogen. Die feinfte Sorte ift jedoch 
der levantifhe von gelber Farbe, welder über Venedig in den Han 
del kommt. 


Kennzeidhen der Güte. Guter Tripel muß fein, zart, nicht mit 
Sand vermifcht und nicht ſpröde ſeyn. Unteiner Tripel muß vor dem Ge: 
brauche gefchlemmt werden. Die 

Aufbewahrung gefchieht in Fäßchen oder Kifihen an nit feuch— 
ten Orten. 

Nutzen und Gebraud. Man verwendet ihn befonderd zum Polis 
ven der Metalle und Steine, fowie zum Putzen von meffingenen und ver: 
goldeten Sachen, endlih auch zu Formen beim Gießen Pleiner Metallgegen: 
ftände. 

Handel. Sachſen, Bayern, Preußen, Baden, Böhmen u. f. w. lie: 
fern den meiften Tripel in den Handel; von außerdeutfhen Ländern wurbe 
er früher von Korfu über Venedig bezogen, doch hat diefe Einfuhr nachge— 
laffen, da Deutfchland felbft fehr reih an diefem Mineral und der Ber: 
brauch nicht fehr bedeutend iſt. Nur unbedeutende Quantitäten Fommen 
von Franfreid. Im Materialbandel kommt er meift ſchon gefhlemmt vor. 
Man verfendet ihn in Käffern und der Verkauf gefchiebt nach dem Eentner. 
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Eingangdabgabe. 
Im Zollverein: frei. 
In Defterreid: per Br.⸗Ctr. 45 Kr. 


Bimsftein, 


Pimftein, Bimfenftein, engl. Pumice-stone, franz. Pierre -ponce, 
ital. Pietra pomice, boll. Puimsteen, lat. Pumex. 

Raturgefhihte, Fundorte. Der Bimsftein befteht aus blafi- 
gen, löherigen, ſchwammartigen Maffen von ftumpfediger oder abgerunder 
ter Geftalt mit unzähligen feidenartig glänzenden, theild parallel, theils 
verworren durch einander laufenden, fehr fpröden Faſern und ift gleihfam 
als die Schade verſchiedener, auf vulkaniſchem Wege gefchmolzener Minerals 
maffen anzufeben. Sein Bruch ift kleinmuſchelig, in's Splitterige übergehend, 
die Härte — 4,5, das fpecififche Gewicht — 2,19— 2,2, an den Kanten ift er 
durchſcheinend, mit Perlmutter= und auf den Bruchflähen mit Glasglanz. Bon 
Farbe ift er mweißlich, hell- oder dunkelgrau, blaulich, grünlich, röthlich oder 
bräunfih. Vor dem Löthrohr fhmelzen mande Bimsſteine nur höchft ſchwer, 
andere dagegen wieder fehr leicht und unter Aufwallen zu einem weißen 
Email, und feine Zufammenfeßung iſt nah Gmelin 83,6 Theile Kiefels 
erde, 13,7 Theile Thon und 2,7 Theile Kali und Natron. Man findet ihn 
befonders in der Nähe von Vulkanen, ganze Ströme bildend, auf den lipas 
rifehen Infeln, befonderd Lipari und Bolcano, am Veſuv bei Neapel, auf 
Iſchia, auf den Infeln des griedifchen Arcipels, in der Gegend von Ans 
dernah am Rhein, auf Island, in England, Franfreih, befonders in der 
Auvergne, in Ungarn bei Schemnit und Tofay, auf Teneriffa, in Merico, 
Java n. ſ. w. Als 

Sorten unterfcheidet man im Handel: 

1) weißen Bimsjtein, von faft weißer Farbe, innen glänzend, aus 
großen Stüden beftehend, ſehr leicht und weih; man findet ihn befonderd 
auf den liparifchen Inſeln und bezieht ihn über Neapel und Livorno; 

2) grauen Bimsflein, eine ordinäre Sorte, aus gröberen und uns 
reineren Theilen beſtehend, kommt aus den meiften andern genannten Län— 
dern; endlich 

3) ſchwarzen Bimsftein aus Böhmen. 

Kennzeihen der Güte. Der dide, recht leichte und reine Bims— 
ftein, welcher Feine fremden Theilchen, befonders Feine Koblen bei fib führt, 
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recht lücherig oder fhwammig und voller kleiner Spigen ift, wird für den 
beiten gehalten. Die 

Aufbewahrung gefhieht in Fäffern oder Kiften an trodenen Orten. 

Nuten und Gebraud. Der Nutzen des Bimsſteins ift nicht un: 
beträdtlih, er wird als ein ſchätzbares Schleif- und Polirmittel für Me: 
talle, Marmor, Alabafter, Gläfer, Pergament, Elfenbein, Hölzer, 2eder 
u. f. w. ‘gebraucht, wozu man ihn entweder in ganzen Stüden oder gepul: 
vert anwendet. Früher wendete man Bimsſtein unter Zahnpulver an und 
braudt ihn im Orient in den Bädern zum Wegnehmen der Haare und der 
barten Haut. Auch ald Bauftein wird er in vielen Gegenden, wo man 
ihn findet, benutzt; auf Teneriffa dient er zum Neinigen oder Filtriren des 
Trinkwaſſers. Ferner nimmt man ihn gepulvert ald Zufag zur Seife, in 
welcher Weife er dann befonderd den Feuerarbeitern ald Wafchmittel dient. 

Handel. Die Gegenden, wo man den Bimsſtein findet, treiben au 
damit Handel und ed wird befonders der von Lipari geſchätzt, welcher über 
Livorno, Neapel und Venedig zu und fommt. Die Waare wird in Fäf: 
fern, Matten u. f. w. verfendet und nad Tonnen oder Gentnern, in Lie 
vorno nah 1000 Pfund, nah Pezze oder Stüd von Achten gehandelt. 

Im Jahre 1848 kamen in Hamburg aus Jtalien 1501 Ctr. zu 6610 
M. Be. zur Einfuhr. 

Gingangsabgabe. 

Sm Zollverein: frei. 

In Deftetreidh: per Ctr. 45 Ar. 


Künſtlicher Bimsftein. 


Bereitungdmweife. Er wird in neuerer Zeit in den Steingutfabri: 
fen verfertigt, indem man zuerft thon- oder Falfhaltigen Sand und Quarz: 
fand, jedes einzeln, brennt, fodann in gehörigem Verhältniſſe mit gepoch— 
tem gebranntem Thon vermifcht, die ganze Maffe darauf zu einer ſehr fei- 
nen Maffe zermahlt, obne Zufas in thönerne Kapfeln einfüllt und dem ftar: 
fen Feuer der Defen obiger Fabriken ausſetzt. Dad Pulver unterliegt in 
der Hitze einer Art Schmelzung, bädt feſt zufammen und bildet eine harte, 
rauhe, poröfe Maffe, welche ald künftliher Bimsſtein in den Handel ger 
bracht und ganz in derfelben Weife wie der natürliche verwendet wird. 

Handel. Wien, Berlin und andere Orte, befonders foldhe, wo große 
Steingutfabrifen find, liefern diefen Artikel in den Handel. 
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Il. Gruppe. 
Thonerdige Mineralien. 


Bolus, 


engl. und franz. Bolo, ital. Bolo, Bolarmeno, holl. Bolus, auch Eiſen⸗ 
und Fettthon, Siegelerde, lemniſche und ſieneſiſche Erbe. 

Naturgeſchichte, Fundorte. Dieſes Mineral findet ſich derb, 
eingeſprengt, als Ueberzug in Wacke, Baſalttuff u. ſ. w., hat eine gelbe, 
rothe oder braune Farbe, der Strich iſt glänzend, licht- oder gelblichbraun, 
der Bruch muſchelig; feine Härte iſt 2,5, fein ſpecifiſches Gewicht — 1,9 
— 2,05; an den Kanten ift er durchſcheinend bis undurchſichtig. Der Bo— 
{us ift matt- oder wenigſtens ſchwachſchimmernd, fühlt fi fett an, ent- 
wickelt beim Anhauchen einen Thongeruch, hängt fih an die Zunge, zer: 
fpringt im Waffer unter Kniftern in kleine Stüde und zerfällt endlich zu 
einer breiartigen Maſſe. Bor dem Löthrohr brennt er fih bart, ohne zu 
fließen, auf Kohle unter Aufblähen zu dunfelgelber, emailartiger Maffe, 
mit Borar und Phosphorfalz zu klarem, durhfihtigem, farblofem Glafe. 
Er beſteht aus 42 heilen Kiefelerde, 24,04 Theilen Thonerde, 24,03 Thei- 
len Waſſer, 10,03 Theilen Eiſenoxyd, 0,43 Theilen Bittererde und 0,52 
Theilen Kalk. Bolus findet fih bei Habichtswald und Marburg in Heffen, 
Eüfebühl bei Göttingen, Striegau in Schlefien, Sceibenberg in Sadfen, 
in Mähren, Franfreih, Italien, England, Armenien. Man unterfcheidet 
bauptfählich folgende 

Sorten: 

1) Rother Bolus (Bolus rubra), fehr eifenreihe Thonerde, weiß, 
in verfhiedenem Grade roth gefärbt, mattfhimmernd und undurchſichtig, 
färbt leicht ab und brauft nicht in Säuren auf. Diefe Gattung findet ſich 
befonderd in Würtemberg, Kurheſſen, Schlefien, Böhmen u. f. w. 

2) Armenifcher oder orientalifher Bolus (Bolus armena s. 
orientalis), ſchön gelbroth von Farbe, greift fich glatt und fanft an und 
fam früher aus Armenien, woher er aud feinen Namen hat; jest findet 
man ihn aber aud in großer Menge in Deutfchland bei Zittau, in Böh— 
men und Stepermarf, fowie au in Frankreich. 

3) Bolus von Lemnos oder lemnifhe Erde (Lemnia terra), 
ift dunkelgelb bis bräunlihd von Farbe, mitunter auch dunkelbraun, kommt 
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befonderd im Zlögtrappgebirge, vorzüglich in der Wade und dem Bafalttuff 
vor. Er fühlt fi fettig an, wird dur den Strich glänzend, kommt von 
der Infel Lemnos, dem jegigen Limno, ferner aus Schlefien und Ungam 
und wird in Eleinen Kuchen, die mit einem Stempel verfehen find, unter 
dem Namen Siegelerde (Terra sigilata) in verfchiedenen Sorten in den 
Handel gebraht und zwar ald eigentlihe lemnifhe Erde in Stüdchen 
von dunfelgelber Farbe mit dem Halbmond und Sternen oder mit türkis 
fhen Buchftaben, und ald türfifhe Siegelerde von rotbgrauer Farbe 
mit arabifchen Schriftzeihen. Aber au eifenhaltiger Thon, tyrolifhe Erde 
u. f. w. wurden dafür verfauft. 

4) Bolus von Siena oder fienefifhe Erde (Terra di Siena), 
ein ebenfalld brauner oder gelber Thon von Siena in Toscana, fowie von 
Gaftel del Piano und Pian Caftagnajo am Saume ded Montamiata Fom: 
mend. Diefe Sorte kommt roh oder ungebrannt, gebrannt oder calcinirt 
und dann von rothbrauner Farbe in den Handel. 

5) Weißer Bolus (Bolus alba), ein Thon, welder mit Glimmer- 
ſchüppchen vermifcht iſt; er iſt graulichweiß, leicht zerreiblih, bildet mit 
Waſſer eine zähe Maffe und wird zum Ausziehen von Fettflefen benußt. 
Hierher gehört auch die weiße Giegelerde von Samos, die melitenfifhe 
Siegelerde aus Malta mit dem Bilde des Apofteld Paulus, die Giegelerde 
von Elba und die von Liegnik. | 

Kennzeihen ber Güte find die bei den einzelnen Sorten anges 
gebenen. 

Aufbewahrung in Kifthen und Fößchen in Waarenfammern. 

Nutzen und Gebraud. Früher benukte man diefen Artikel in den 
Apotheken zu Arzneien, befonderd die Giegelerde, er ijt aber, feitdem 
der Aberglaube mehr verfhwunden, faft ganz abgefommen. Der rotbe 
Bolus wird von den Vergoldern zur Politur, zum Beflauben des Gold— 
fhlägerpapiered, ald Polirmittel für Metalle und Glas, ald Maler: und 
Anftreichfarbe, zur Glafur des Töpfergefhirred u. f. w. angewendet. Auf 
diefelbe Weife wird der armenifhe Bolus, fowie der von Siena zur Fredcos 
malerei und ald Farbe für die braunen Kupferſtichabdrücke gebraudt. 

Handel. Als Handeldartifel fpielt der Bolus, wie überhaupt die 
meiften Mineralien, eine untergeordnete Rolle. Armenifher Bolus gebt 
bauptfächlich über die Häfen Italiens, ebenfo fieneſiſcher, welcher von Li— 
vorno aus verfchifft wird, mo man ihn nah dem Migliajo von 1000 Pfr. 
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verkauft. Auch Deutfchland liefert eine beträchtlige Menge Bolus in den 
Handel. Die Verpackung gefhieht in ——— und Kiften. 
Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: frei. Ä 
In Defterreid: per Br..Etr. 1 Kr. 


Bergfeife, 


Bockſeife, engl. Mountain-Soap, franz. Savon de Montagne, hol. 
Bergzeep. 

Naturgefhihte, Fundorte. Gie ift ein dem Thon fehr ähn: 
liches, derbes Mineral von feinerdigem Bruche und fettig glänzendem Striche; 
fie ift fehr weich und mild, greift ſich fehr fettig an, ift undurchfichtig, färbt 
fich nicht ab, hängt ftarf an der Zunge, fährt im Waller mit Kniſtern aus 
einander und wird zähe. Sie hat eine ſchwarze, in’3 Braune, Graue und 
Blaulihe übergehende Farbe, enthält 44 Theile Kiefelerde, 26,5 Theile 
Thonerde, 20,5 Theile Wafler, 8 Theile Eifenoryd und 0,5 Theile Kalk: 
erde. Man findet fie in Lagen mit Thon und Lehm wechfelnd am Thürins 
gerwald bei Walteröhaufen, bei Dillenburg, Bilin im Böhmen, Mirdziana: 
Gora in Polen und auf Skye in Schottland. 

Nuben und Gebraud. Gie wird unter dem Namen Bodfeife 
zum Wafchen grober Zeuge verwendet. Der 

Handel damit ift unbedeutend; man verfendet fie in Fäffern. 


Zeichnenſchiefer, 


auch ſchwarze Kreide, ſchwarzer Kreideſchiefer, engl. Drawing- 
chalk, franz. Charbon de saule, ital. Matita nera, holl. Teckenkrijt. 

Naturgefhihte, Fundorte. Diefed Mineral ift ein durch Kohle 
oder Erdpech ſchwarz gefärbter, feinkörniger, fehr weicher, zerreibliher Thon: 
fchiefer, welcher mehr oder weniger abfärbt, von Barbe graulich = oder blau: 
lichſchwarz, etwas matt und im Stride etwas glänzend ift, fi mager ans 
fühlt, aus deutlih über einander liegenden Blättchen befteht, auf dem fchie= 
ferigen Hauptbruch fhimmert, auf dem feinerdigen Querbruch aber matt ift. 
Sn Säuren brauft er nicht auf, verliert im Feuer feine ſchwarze Farbe, 
wird roth und kann dann als Nothftift gebraucht werden. Sein fpecififches 
Gewicht it 2,1—23. Man findet ihn häufig in der Nähe von Stein: 
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kohlenflötzen, befonders in Italien, Schweden, Spanien, Frankreich und 
Deutſchland. Das Schneiden und Spalten zu Stiften geſchieht mittelft 
einer feinen Säge und einem Spalthbammer, oder man pulvert und ſchlemmt 
ihn, macht dad Pulver mit Gummiwaffer zu einem Teig an und fertigt 
daraus runde oder vieredige Stifte. 

Sorten: 

1) Die franzöfifhen, fpanifhen und italienifhen find bie 
beiten, fie fommen aus der Gegend von Rennes in Frankreich, härtere aus 
Angerd und Alengon. Die befte Sorte von fhöner ſchwarzer Farbe heißt 
Pierre d’Italie. 

2) Deutfhe, aus Osnabrück, Nürnberg, dem Bayreuthifchen und 
Saalfeldifchen, eine weniger gute blauliche Sorte, die meift fehr hart ift. 

Kennzeihen der Güte. Guter Zeichnenfciefer, der befonders zu 
Stiften verwendet werben foll, muß von feinerdigem Bruce, wei, recht 
dunkel und von Sand und Quarzadern frei ſeyn. Die 

Aufbewahrung, befonderd der roben Zeichnenftifte, muß an feud: 
ten Orten gefcheben, um das Austrocknen zu verhindern, da fie im legteren 
alle Schlecht fchreiben. 

Nutzen und Gebraud. Er wird am häufigiten zum Zeichnen ans 
gewendet, fomwie er auch zu ſchwarzer Farbe auf Holzwerk und zu Delfar: 
ben benugt werden Fann, 

Handel. Beſonders kommt der deutſche Zeichnenfhiefer, zu Stif— 
ten verarbeitet, aus dem Osnabrüdifhen, von Nürnberg und Saalfeld in 
den Handel. Auch Rennes, Alengon und Angers in Frankreich verfenden 
große Partieen davon. In neuerer Zeit werben bauptfählih die vom 
Conté erfundenen, bedeutend fhwärzeren, aus gefhlemmtem und getrod: 
netem, mit Gummi= oder Leimwaſſer angemachtem Zeichnenſchiefer verfer: 
tigten Stifte in den Handel gebracht. 

Gingangdabgabe. 

Sm Zollverein: frei. 

In Defterreid: per Ctr. 1 Kr. 


Schiefer, 


Nehnenfhiefer, Griffelfhiefer, der zu den befannten Schiefer: 
tafeln und Griffeln verwendete Thon» oder Dachſchiefer. 
Naturgefhichte, Fundorte. Diefes Mineral iſt mittelmäßig 
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hart, von fhieferiger Xertur, läßt fih leicht in dünne Platten fpal- 
ten, bat eine blaue, gemifchte, am meiften fhwarzgraue Farbe, hängt fi 
etwas an die feuchte Lippe und riet beim Anhauchen ſtark thonig. Doch 
eignen fih nur die etwas weicheren und milderen Varietäten, melde zu— 
gleih mehr feinförnig, gleihartig und ſchwarz find, zu Schiefertafeln. 
Man findet diefen Schiefer in Deutfchland in der Grafihaft Mansfeld, 
Sachſen, Böhmen, den fühfifhen Fürftenthümern, befonderd auf dem Thüs 
ringerwald bei Gräfenthal, Leheſten, Sonneberg, ferner in England und 
Sranfreih; der in legteren Ländern gefundene wirb aber nur zu Dachſchie⸗ 
fer verwendet. Gleih nad dem Brechen des Steined wird dad Spalten 
vorgenommen, weil es fpäter, wenn die Feuchtigkeit ded Steined verdunftet 
ift, nicht mehr fo gut geht. Der größere Block wird erft mit eihem großen 
und einem kleinen Hammer in Stüde von ber erforderlihen Größe zer- 
theilt. Nun ftellt der Arbeiter ein ſolches Stüf mit der Karte auf den 
Balken, vor welchem er figt, lehnt den Stein etwas fchräg gegen ein leder- 
ned Kiffen und fpaltet hierauf mit dem Meifel durh Hülfe eines Schlägels 
eine Tafel nach der andern, endlich nimmt er den Schieferhammer, welder 
auf der einen Seite mit einer fohmalen Bahn, auf der andern mit einer 
Spitze verfeben ift, und baut ſodann die Kante der Tafeln zurecht, worauf 
der Schiefer auf beiden Seiten noch abgeſchliffen und in hölzerne Rahmen 
gefaßt in den Handel gebracht wird. Der Griffelſchiefer befteht da— 
gegen aus einem weniger dünnfchieferigen, welchen Thon und zerfpringt 
beim Zerfchlagen in flengelige Bruchftüde, welche fo weich ſeyn müffen, daß 
fie nicht in die Tafel einrigen, fondern fih zu einem feinen mweißlichen 
Pulver auf derjelben abreiben. Die 

Sorten unterſcheiden fih je nach der Größe der Tafeln in gro 
mittlere und kleine. 

Kennzeichen der Güte. Der Schiefer zu Tafeln muß, wie wir 
oben ſchon fagten, eine ſchwarze Farbe haben, weih, mild und feinkörnig 
feyn; zu Griffeln muß eine ganz befondere Sorte angewendet werden, 
welche bauptfählich recht gleichmäßig in längere Stifte fpringt und recht 
weich ift. 

Aufbewahrung, fomohl der Zafeln als Griffel, an etwas feuchten 
Drten. 

Nutzen und Gebraud ift befannt. 

Handel. Sonneberg, L2eheften und Schalfau treiben einen fehr aus: 
gebreiteten Handel mit Schiefertafeln und verfenden diefelben nach faft allen 
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Ländern der Erbe. Beſonders aber find die Griffel, welche von Probſt⸗ 
zella im Saalfeldiihen aus faft überallhin verfendet werden, zu erwähnen, 
indem, außer in Franfreih bei Charleville, fait nirgends ein Griffelfchiefer: 
bruch iſt. In neuerer Zeit kommt er fchön gefchliffen und mit Farben be: 
malt in den Handel. 

Gingangsabgabe. 

In Zollverein: per Ctr. 15 Ser. 

In Deſterreich: per Br.⸗Ctr. 45 Kr. 


&Smirgel 


oder Schmergel, engl. Emery, franz. Emeril, Emeri, ital. Smeriglio, 
boll. Ameril, Smergel, ein dem Korund ähnliches Mineral. 
Naturgefhihte, Fundorte. Dieſes Mineral bildet derbe Maffen 
mit körniger Tertur, auch kommt ed dicht eingewachſen oder eingefprengt vor. 
An den Kanten ift ed durchfcheinend, hat einen unebenen, Flein= und feinkör- 
nigen Bruch, iſt wenig und fettig glänzend, oft nur fhimmernd, beſteht aus 
86 Theilen Thonerde, 3 Theilen Kiefelerve, 4 Theilen Eijenorpd, ift häufig 
mit Magneteilenftein verwachſen und verunreinigt, bat eine dunfelblaulich- 
graue und fhmusigfmalteblaue Farbe. Seine Härte it = 3,9—4,1. Er 
findet fih auf einem Talklager im Glimmerfhiefer am Ochſenkopf bei 
Schwarzenberg in Sahfen, wo er jedoch nur noch fehr felten gefunden wird. 
Der ächte Smirgel aber findet fi hauptfächlich in den Gegenden des Bor: 
gebirged Emeri auf der griechiſchen Inſel Naros oder Naria, von wo er 
am reinften in den Handel gebracht wird, ferner in der Gegend von Smyr⸗ 
na, in Spanien und Portugal, auf den Inſeln Jerfey und Guerufen, in 
Schweden, Oftindien, am Altai u. f. mw. Der meifte in den Handel kom— 
mende Smirgel ift ein Gemenge von Korund und Magneteifenjtein, wozu 
befonderd der von der Inſel Jerſey gehört, welcher nah Banquelin and 
53,83 Theilen Thonerde, 12,66 Theilen Kiefelerde, 24,66 Theilen Eifenornd 
und 1,66 Theil Kalk beftehbt. Ebenfo verfauft man auch verſchiedene an— 
dere Mineralförper unter dem Namen Smirgel, befonderd Eifenfiefel oder 
ein inniged Gemenge von Quarz mit Eifenglanz, feinkürnigem Granat 
mit Eiſenſand, Topaspulver. Das Präpariren des Smirgels geſchieht, 
indem man ihn in einem Stampfwerk pulvert, deſſen Stampfen mit ſtar⸗ 
ken eiſernen Schuhen verſehen ſind, worauf man das Pulver durch feine 
Siebe ſiebt, ed ſodann fchlemmt und die Niederſchläge von verſchiedenct 
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Beinheit daburch fortirt, daß man die trübe Flüffigkeit von einem Präcipitir- 
gefäße von Zeit zu. Zeit in ein anderes leitet, wo fi dann zuerſt dad gröbs 
fte, fodann das feinere und endlich das feinfte Pulver abfegt. Man unter: 
fcheidet ihn fpdann in Korn emay, fein Korn, fein Schlemmfmirgel und 
feinften Schlemmfmirgel. Doch kommt er auch in ganzen Stücken in ben 
Handel. Der aus der Levante zu und kommende Smirgel wird in Bene: 
dig gepocht, geſchlemmt und in folgenden 

Sorten in den Handel gebradt: 

1) gröbfter Smirgel Nr. O, in Bleinen Stüden von brauner 
Farbe; 

2) grober Smirgel Wr. 9, in ebenfalls noch wenig zerſchlagenen 
Stückchen, doch feiner ald ber vorige; 

3) mittlerer Smirgel Wr. 10, eine noch feiner gepochte Sorte; 

4) feiner Smirgel Nr. 11, eine ſchon bedeutend feinere Sorte; 
endlich 

5) feinfter Smirgel Nr. 12, die feinjt gepulverte Sorte. 

Nach den Ländern, woher er fommt, unterfcheidet man: 

1) Levantiſchen Smirgel, aus der Levante, auch aus Kalcutta 
und Madrad, in großen Blöden, meift nah England gehend, von wo er 
dann unter dem Namen englifher Smirgel in den Handel gebracht 
wird. Wie mir ſchon oben fagten, wird er aber aud nach Venedig ger 
bracht und bier gepocht und gefhlemmt, 

2) Spanifher Smirgel, wird für die vorzüglidfte Sorte gehal- 
ten, hat eine etwas röthlüche, in’d Bläuliche fallende Farbe und ift mitunter 
mit Goldadern verfehen, fommt jedoch felten in den Handel. 

3) Sächſiſcher Smirgel, vom Ochſenkopf im Erzgebirge aus ber 
Nähe von Budan, befigt eine außerordentliche Härte, wird fehr geihägt 
und zum Schleifen der Edelfteine benugt. 

4) Shwedifher Smirgel, ijt weit geringer, viel weicher und 
ebenfalld von röthlicher Farbe. 

Kennzeihen der Güte find: eine ſchwarzgraue oder bläufiche Bars 
be, große Härte und Schwere und häufiges Funfengeben am Stable. Iſt 
der Smirgel mit weißen und roftfarbigen Blätthen vermifcht, fo ift er 
ſchlecht. | 

Aufbewahrung in Kijihen und Fäßchen. 

Nutzen und Gebraud. Wegen feiner Härte wird er von vielen 
Profeffioniften, 3. B. Büchfenmahern, Waffen: und Meflerfhmieden, zum 
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Poliren angewendet, fowie auch zum Schleifen optifcher Gläfer gebraucht. 
Leder oder Papier mit Smirgel überzogen dient zum Wbziehen ber Raſir⸗ 
meffer. Schon Plinius kannte ihn und ed wurde derfelbe zu feiner Zeit 
anftatt ded Diamanted zum Glasfchneiden verwendet. 

Handel. Der meifte Smirgel fommt aus der Levante, von wo ihn 
die Engländer ald Ballaft mitbringen; Sachſen liefert nur noch menig, 
ebenfo Spanien und Schweden. Man handelt ihn nad dem Gentner und 
verfendet ihn in Fäffern. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Defterreid: per Br.:Etr. 45 Ar. 


II. Gruppe. 


Bittererdige Mineralien. 


Speckſtein, 


auch Tauf-, Seifen-, Schmeer- oder Kreuzſtein, Schneider— 
kreide, Steatit, engl. Soapstone, franz. Steatite, ital. Pietra sapo- 
naria, holl. Speksteen. 

Naturgefhihte, Fundorte. Diefed Mineral kommt in After: 
Erpftallen in Quarz=, Kalkſpath-, Feldſpath-, Veſuvian- und Steurolith⸗ 
formen, nierenförmig, traubig, derb, eingefprengt u. f. w. vor, bat einen 
fplitterigen, in’8 Unebene übergebenden oder muſcheligen Bruch, glänzenden 
Strid, iſt an den Kanten durchfcheinend, mit mattem, zumeilen fettartigem 
Glanz, fühlt fih fehr fett an, hängt fi nicht an die feuchten Lippen, hat 
ein fpecififched Gewicht von 2,7, eine Härte von 1,5 und befigt eine gelb: 
lich-, graulich-, grünlich- oder röthlichweiße Farbe. Bor dem Löthrobr 
verhält es fih wie Meerfhaum, giebt aber im Kolben mehr Waſſer und 
befteht nah Gmelin aus 52,4 Theilen Kiefelerde, 32,8 heilen Talkerde, 
14,8 Theilen Waffer und enthält mitunter noch etwas Thonerde, Kalferde 
und Eifenoryd. Man findet ihn auf Gängen in Feldarten verſchiedener 
Perioden, feltener auf Lagern, fowie auch in Serpentin eingewachſen zu 
Wunfiedel in Bahern, in der Oberpfalz, zu Ehrenfriederödorf und Alten: 
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berg in Sachſen, bei Schemni in Ungarn, im Moftatbal in Piemont, im 
Parmefanifchen, zu Cornwall (Seifenftein), in Schottland, zu Salberg und 
Zaberg in Schweden, auf den Farderinfeln, in Sibirien u. f. w. (Blum, 
Ornktognofie). Der aus England Fommende wird gewöhnlich Seifen= 
ftein, der aus Piemont venetianifhe Kreide, der aus Frankreich 
briangoner Kreide und der aus Spanien ſpaniſche Kreide ges 
nannt. 

Aufbewahrung an nicht zu trodenen Orten in Fäſſern oder Kiftchen. 

Nusen und Gebraud. Man gebrauht ihn zum Ausmachen von 
Oel- und Fettfleden aus wollenen und feidenen Zeugen, zum Steinigen der 
Treffen und Galonen, zum Weiß: und Glattmacen ded Leders, zum Glatt: 
machen radirter Stellen im Papier, zum Zeichnen auf Tuch für Schneider, 
zum Poliren des Gypſes, Serpentind, Marmord und Glafes, in Cornwall 
als Zufag zum Porzellan. Feingepulverter Speditein mit Del, Xalg, 
Schmeer u. f. w. dient zur Verminderung der Reibung an Mafchinen. Fer: 
ner verfertigt man aus ibm Fleine Bildwerke, Pfeifenköpfe, Schreibzeuge und 
andere Schnigwerfe, Stöpfel auf Gefäße und wendet ihn feingefcehlemmt 
unter Zufaß von Pigment zur Berfertigung von Paftellfarben an, Den 

Handel mit Spedjtein treiben die meiften der oben genannten Län— 
der, in Deutfchland befonderd Bayern und Sahfen, welche ihn in Fälfern 
verfenden und nach dem Gentner verhandeln. 


Asbeſt, 


Amianth, Erd-, Stein- oder Bergflachs, Seidenſtein, Berg— 
feife, engl. Asbest, franz. Asbeste, ital. Asbesto, holl. Steenvlas. 
Naturgefhihte, Fundorte. In der Mineralogie unterſchei— 
det man mehrere Arten von Mineralien, welhe zum Gefchledhte des 
Asbeft gehören, ald: der Amianth, gemeine Asbeſt, Bergholz und Bergkork, 
von denen aber nur bie eritere Art, der .Amiantb, in der Technik An— 
wendung findet und deßhalb mit zu den Artikeln des MWaarenhändlers ge: 
zählt wird. Derfelbe befteht aus biegfamen, haarförmigen, weichen, elafti= 
fchen, feiden= und perlmutterglängenden, langen Fafern, welche theils lofe 
und leicht trennbar, theils feit mit einander verwaclen find. Die Farbe 
deffelben ift weiß, bald mehr oder weniger grünlich, graulich = und gelblich- 
weiß, grünlihgrau, berg= und olivengrün, braunlich, feltener roth. Sein 
fpecififhes Gewicht ift — 1,56 — 2,38. Er findet fib auf fchmalen Gän— 
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gen in Serpentin und verfchiedenen anderen Feldarten, befonderd im Gneis⸗ 
und Glimmerſchiefer in den Tyroleralpen, in Piemont, Wallis, am St. Gott: 
bard, im Valle de Serre und St. Koir in-Savoyen, auf Corfica, in Un: 
garn, Branfreih, England, Schottland, Sachſen, Schlefien, am Ural und 
auf den Pyrenäen. Glühend gemacht erfcheint der Asbeſt nah dem Er: 
falten nicht verändert und nur durch fehr ftarfe Hitze und wiederholtes 
Ausglühen wird er fpröbe. Schon den Alten war der Asbeſt befannt, fie 
fertigten bie unverbrennliche Leinwand daraus, worin fie ihre Leihen ver: 
brannten, um deren Afche zu fammeln. Auch in nenerer Zeit verwendet 
man ibn zu ähnlihen Gegenfländen (f. u.) und bereitet die langen, an 
einander klebenden Faſern beffelben zum Gebrauche vor, indem man ibn 
eine Zeit lang in Waffer einweicht, dann auf einem Holzblode gehörig 
Flopft und ihn mit fiedendem und kaltem Waſſer fo lange wäſcht, bis die 
felben ſich leiht trennen faffen, worauf man ibn Schnell troden werden lãßt 
und mit feinen eiſernen Kämmen vorfichtig ftreicht und kaͤmmt, um bie 
Fäden in parallele Lage zu bringen. Beim Spinnen benegt man ibn mit 
Baumdl und verwebt fodann die Faſern zu Zeugen. 

Kennzeihen der Güte. Bei gutem Amianth müffen die Fäden 
gerade auslaufen und gar nicht mit einander verbunden, lang und ſchoͤn 
weiß von Farbe ſeyn. 

Nuben und Gebraud. Seine Hauptverwendung fand er früber 
und findet fie auch jest noch, aber in geringerem Maße, bei der Verferti- 
gung der hemifchen Feuerzeuge, wo man ihn in ein Gläschen füllt und 
mit Schwefelfäure tränft. Die neuerfundenen Streichzündhölzchen baben 
auch diefe Feuerzeuge wieder verdrängt, weßhalb fein Verbrauch nicht mebr 
bedeutend ift. Außerdem verfertigt man daraus verſchiedene Gefpinnite, 
namentlich Leinwand, Müsen, Handſchuhe, Gürtel, Bänder, Lampendochte, 
ſowie ganze Kleidungsſtücke als Schutzkleider gegen Feuer. Der 

Handel mit Asbeſt oder Amianth iſt unbedeutend. Der Artikel wird 
in Faͤſſern und Kiſten verſendet und nach dem Centner verkauft. 


IV. Gruppe. 


Kalkerdige Mineralien. 


Kreide, 
engl. Chalk, franz. Craie, ital. Gesso, Creta blanca, holl. Krijt. 
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Naturgeſchichte, Fundorte. Die Kreide iſt ein in großen, der— 
ben Maſſen vorkommender Kalkſtein, deſſen feinkörnige Zuſammenſetzungs— 
ſtücke locker mit einander verbunden find und ein erdiges Anſehen haben. 
Dieſes Mineral iſt undurchſichtig, matt, von Farbe ſchnee-, gelblich- und 
röthlichweiß, greift ſich rauh an und färbt ſtark ab; der Bruch iſt feinerdig. 
Die Kreide findet ſich in ausgedehnten Lagern und ganze Gebirge bildend 
an den franzöſiſchen, engliſchen, pommer'ſchen und däniſchen Küſten, auf 
den Inſeln der Oſtſee u. ſ. w., wo fie unter den Flötzgebirgen ein eigenes 
Glied bildet. Sie kommt in folgenden 

Sorten in den Handel: 

1) in großen unregelmäßigen Stücken, theilweiſe mit kleinen 
Kieſelſteinchen vermiſcht, wodurch ſie hart wird und das Schreiben ſehr hin— 
dert, doch kommen auch weichere Stücken vor; 

2) gefhnittene Kreide, beſonders zum Schreiben geeignet und 
zu diefem Zweck in vieredige größere Stüden gefchnitten und gewöhnlich 
mit Papier umflebt, wird meift dußendweife in Fleine Schächtelchen ge: 
paft in den Handel gebradt; man nimmt vorzugsweife weihe Stüden 
dazu; 

3) gefhlemmte Kreide, man erhält diefe feinförnige, gleihmäßige 
Kreide dur Pulvern und Schlemmen, worauf fie in Kuchenform gebracht 
und meiſtens von den Malern verarbeitet wird. 

Kennzeihen der Güte. Eine gute, vorzüglid reine Kreide muß 
fhön weiß, zerreiblih, fein feyn und fih in Salpeterfäure bis auf einen 
Eleinen Rüdftand auflöfen. Steinige und harte Kreide ift zu verwer— 
fen. Die 

Aufbewahrung muß an trodenen Orten, am beften in Waaren- 
fammern, geſchehen. 

Nupen und Gebraud iſt bekannt; fie dient zum Schreiben, Zeich— 
nen, Färben, Malen, Uebertünden, zum Putzen und Poliren metallener 
Gegenftände, ald Grundlage zu Vergoldungen, als Zufag von Kitt u. f. w. 

Handel. England, Franfreih und Dänemark treiben einen bedeuten= 
den Handel mit Kreide, befonderd England und Dänemarf, von wo aus 
viele Schiffsladungen ald Ballaft nach den Seejtädten geben. In früheren 
Zeiten bezog man fie von der Infel Greta, woher fie auch ihren Namen 
bat. Die Infeln Möen und Lykſtoer liefern fehr ſchöne Kreide, melde 
unter dem Namen dänifh Weiß befannt und ungleich beffer, als die 
von der Infel Rügen ift. Frankreich bezieht feine Kreide hauptſächlich aus 

55 * 


568 I. Abtheilung. Das Mineralreich. 


der Champagne. Auch die Rheinländer verfenden ſehr viele Kreide und 
zwar fowohl in roben vieredigen großen Stüden, ald aud in kleine Stüd- 
hen zerfchnitten. Auch find in Deutfchland mehrere Kabrifen von Schlemm: 
freide, welche fehr viele davon unter den Namen Blanc d'’Espagne, Blanc 
de Troyes verfenden. 

Gingangsabgabe. 

Sm Zollverein: robe Kreide frei, gefhnittene per Str. 15 Sur. 

In Defterreih: ungefchnittene Kreide per Br.-Ctr. 1 Kr., gefchnit: 
tene per Br.:Ctr, 45 Ar. 


V. Gruppe. 
Suhwere Metalle. 


Blutfteinm, 


faferiger Rotbeifenftein, rother, Glaskopf, engl. Blood-stone, 
franz. Feret d’Espagne, ital. Sanguigna, Matita dura, holl. Bloedsteen. 

Naturgefhichte, Fundorte. Der Blutitein ift ein natürliches 
Eifenorpd, welches in traubigen, nierenförmigen, tropfileinartigen, maffigen 
Geftalten von faferiger bis ftengeliger, auch fchaliger Zufammenfetung mit 
dunfelftahlgrauer bis in’d Braunrothe übergebender Zarbe, blutrotbem Strid 
und faferigem Bruch ſich auf Gängen, meift im älteren Gebirge, bei Eifen: 
bach im Schwarzmwalde, bei Zorge, Zauterberg, Andreasberg und Jlefeld am 
Harz, bei Jobanngeorgenjtadt und Schneeberg in Sachſen, in Böhmen, 
Graubündten, Lothringen, Cumberland und Devonfbire in England als eins 
der reichhaltigften Eiſenerze findet. 

Kennzeichen der Güte find große Härte und gleichförmiges dic: 
tes Gefüge. 

Nuken und Gebraud. Zum Poliren von Metallen, vergoldetem 
Porzellan und Glas, fowie ald rothe Malerfarbe. Der 

Handel damit ift unbedentend. Gute Blutfteine liefert befonders 
Spanien, diefe find aber fehr theuer; Sachfen, Böhmen und die Harz: 
gegend führen ebenfalls foldhe aus. 
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Röthel, 


Rothſtein, Röthelkreide, engl. Red chalk, franz. Rubrique, Sau- 
guine a Crayon, ital. Matita rossa, Sinopia, holl. Roodkrijt. 

Naturgefhihte, Fundorte u. f. w. Der Röthel ift ein vers 
bärtetes, fteinartiges, aus einem innigen Gemenge von Rotheifenoder und 
Thon beftebendes Mineral von dunkelrother Farbe, biutrotbem matten oder 
ſchwachſchimmernden Stride, welches abfärbend und fettig anzufühlen ilt; 
ed ijt wei, und milde und fein fpecififches Gewicht ift — 3,1—38. Man 
findet es hbauptfählih auf fhmalen Gängen im Graumwadenfhiefer am ro: 
then Berge in Böhmen, bei Saalfeld in Thüringen, bei Thallitter in Heſ— 
fen, bei Nürnberg, in Schlefien, in der Gegend von Saarbrüden, im Salz: 
burgifchen und in Torol und fertigt aus ihm die bekannten Rothitifte, in— 
dem man aus den feinften Sorten deſſelben vieredige oder runde Stüde 
fhneidet, welche man in Holz einfaßt, oder man pulverifirt dad Mineral, 
fhlemmt das Pulver, vermifcht daffelbe mit Gummi und Seife und fnetet 
die Maffe über Kohlenfeuer zu einem Teige, welcher fodann in Formen ges 
preßt und getrodnet wird. 

Kennzeihen der Güte. Guter Röthel muß weich anzufühlen feyn 
und beim Schreiben gut abfärben. Schlecht abfärbender Röthel greift fich 
gewöhnlich hart an und ijt mit vielen Kleinen Steinen vermifht. Won 
einem guten Rothſtifte verlangt man, daß er feit fei und fid) gut fpigen 
laffe, ſowie daß er eine fchöne dunkelrothe Farbe habe und ohne Steinden 
fei. Die gefledten und harten find zum Zeichnen nicht tauglich. 

Nupen und Gebraud. Die gröberen Arten des Röthels zerfchneis 
det man in Stüde und verkauft fie an die Zimmerleute, Tifchler und an— 
dere Handwerker, welche damit vorzeichnen. Auch zu Anjtreichfarbe wird 
der Nöthel mitunter benugt. Die in Holz gefaßten Stifte dienen zum 
Zeihnen und Schreiben. Den 

Handel mit Rötbel treiben die oben genannten Fundorte, befonderd 
Saalfeld und Nürnberg, von wo er centnerweife in den Handel gebracht 
wird. Zugleich zeichnen fih Nürnberg, Sonneberg, Augsburg, Schwabad; 
und Wien durh die Fabrikation von Möthelitiften aus, von melden 
Städten jährlich bedeutende Quantitäten nah allen Gegenden ausgeführt 
werden. 

Kingangsabgabe. 

Sm Zollverein: frei. 
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In Dejterreidh: rob per Br.:Etr. 1 Kr., gefihnittenTper Br.-Etr. 
45 fr. 


Grüne Erde, 
Grünerde, Beronefer Erde, engl. Green earth, franz. Talc chlorite 
zographique, ital. Terra verde. 

Naturgefhihte, Fundorte Eine fette, weiche, etwas Eifen 
enthaltende Farbeerde von feladongrüner, berggrüner, in's Olivengrüne und 
in's Schwärzlihe übergebender Farbe, mit unebenem, feinkörnigem, erdigem 
Bruch, blaulihgrauem und graulichweißem Strid. Ihr fpecififhed Gewicht 
it — 2,834, ihre Härte — 2. Sie befteht aus 28 heilen Eifenorpd, 
53 Theilen Kiefelerde, 2 heilen Talkerde, 10 heilen Natron, 6 Theilen 
MWaffer und 1 Theile Braunftein, findet fi derb, kugelig, mandel= und 
plattenförmig, nefterweife am Monte-Baldo im Veronefifchen, in den Bla— 
fenräumen vieler Mandelſteine und Augitporphyre im Faffathale in Tyrol, 
auf den Farderinfeln, Jsland, in Polen, Böhmen, Sahfen, Thüringen und 
am Harz. 

Sorten unterfheidet man im Handel folgende: 

1) veronefer, als die befte, von bochfpangrüner Farbe und fehr feft; 

2) cuprifche, von mehr apfelgrüner Farbe und weicher ald die vo— 
rige, bildet eine Mittelforte; 

3) polnifche, ift lauchgrün und fchlechter ald die vorige, indem fie 
mit viel Sand vermifcht ift; 

4) tyroler, eine geringere, mehr mattgrüne und unreine Sorte; 

5) Böhmiſche, ungarifhe und fähfifche, ebenfalld geringe 
Sorten, welden man beim Gebrauch Bleiweiß zufegen muß. 

Kennzeihen der Güte. Gute Grünerde darf nicht zu viel un: 
reine Theile, 3. B. Sand, enthalten, in welhem Falle fie gefhlemmt wer: 
den muß, 

Aufbewahrung an trodenen Orten. 

Nutzen und Gebraud. Sowohl im rohen ald gefchlemmten Zu: 
ftande dient fie als Anitreichfarbe, ſowie auch in der Waffer- und Oel: 
malerei. Den 

Handel damit treiben diejenigen Länder, wo fie gefunden wird. Man 
verfauft fie nach dem Gentner. 

Gingangsabgabe. 

3m Zollverein: frei. 

In Defterreich: per Br.-Ctr. 45 Kr. 
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Gelbe Erde, 


Gelberde, auch Ocker, eugl. Yellow earth, franz. Argile ocreuse jaune 
graphique, boll. Geelaarde. 

Naturgefhihte, Fundorte Sie iſt eine durch Eifenorpd gelb 
gefärbte, unduckhfichtige, derbe, ſehr weiche und zerreibliche Kiefelerde von 
feinerdigem Bruch, fühlt fi mager an und bängt fi ftarf an die feuchte 
Lippe. Ihre Härte ift — 1,0, ihr ſpecifiſches Gewicht — 2,24. Bon Farbe 
it fie bald heller, bald dunkler gelb, vor dem Löthrohr it fie unfchmelzbar, 
brennt fih voth und im der inneren Flamme ſchwarz, zerfällt im Waſſer zu 
Pulver und ift theilweife in Salzfäure auflöslih. Sie bejteht aus 37,758 
Theilen Eifenoryd, 33,233 Theilen Kiefelerde, 14,214 Theilen Thonerde, 
1,380 Theilen Talkerde und 13,242 Iheilen Waffer, findet fi auf Lagern 
im jüngeren Flößgebirge zu Wehrau in der Laufig, Amberg in Bayern, 
Robſchütz in Sadhfen, in Franfreih bei Bordeaur, Nantes u. f. w. Gie 
kommt theils roh, theild gefhlemmt in Strigelform in den Handel, weß— 
balb fie auh Strigelerde genannt wird. 

Sorten unterfheidet man in Oefterreih ordinäre, mittelfeine 
und feine, ferner in oberländifche aus Amberg, ungarifhe und 
mäbrifhe. Die feine ift immer geſchlemmt. Je nad den Orten, wo fie 
gefunden wird, Fommt fie auch ald cahlaer, caffeler, hinefifh Gelb in 
den Handel. 

Kennzeihen der Güte. Guter Ocker muß möglichft troden, fein, 
von beller Farbe, leicht zu brechen und nicht fandig feyn. Der mit zu vie 
len Sandtheilen vermengte Oder ift fchwer fein zu reiben und verdirbt 
leicht die Arbeit. 

Aufbewahrung an trodenen Pläben in Fäffern und Kiſten. 

Nupen und Gebraud. Ald Maler: und Anftreichfarbe, zum Gelb» 
färben des Leders u. f. w. Duch Brennen und Glühen fann man aus 
ihr verfchiedene Nuancen Roth berftellen. Künftlich bereitet man fie aus 
Thonerde und Eifen. 

Handel. Defterreih, Sahfen und Bayern bringen eine Menge fo: 
wohl roher ald auch ER N Gelberde in den Handel und verfaufen 
fie nach dem Gentner. 

Gingangsabgabe, 

Im Zollverein: frei. 

In Defterreid: per Br.:Etr. 45 Ir. 
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Umbra, 


Umber, Umbraun, türkiſcher Umber, cypriſche Umbra, engl. 
Umber, franz. Ombre, Terre d’Ombre, ital. Terra d'ombra o d’umbria, 
boll. Umbra. 

Naturgefhihte, Fundorte. Diefes Mineral ift eine Art Braun: 
eifenofer von kaſtanien- oder leberbrauner Farbe und findet fih in derben 
Maffen von flahmufcheligem, mattem Bruch und glängendem Strid in 
Lagen mit Jaspis auf Cypern, in Zodcana bei Gaftel del Piano und in 
der Gegend von Novara. Es fühlt fih mager an, hängt fih ftarf an 
die feuchte Lippe, faugt begierig Waffer ein und jtößt unter Zifchen Luft: 
bläshen aus, zerfällt aber nit. Sein fpecififhes Gewicht ift — 2,2. 
Nah Klapproth beiteht es aus 48 Theilen Eiſenoryd, 20 Theilen Man 
ganoryd, 15 Theilen Kiefel, 5 Theilen Thon und 14 Theilen Waffe. Durd 
gelindes Glühen oder Brennen entwäffert es fich mehr oder weniger, die 
rothe Farbe des Eiſenoxydes kommt zum Vorſchein und es laffen fih dann 
mebrere Nuancen von Roth und Braun bervorbringen. 

Kennzeihen der Güte. Je größer und reiner die Stüden find, 
deſto beſſer ift fie. 

Nuben und Gebraud. Sie wird in der Waſſer- und Delmalerei 
verwendet, ſowie man fie auch zum Färben des Handfchubleders, zu Schnupf: 
taback u. ſ. w. gebraudt. 

Handel. Man bringt fie aus Ligurien und Cypern nach Venedig 
und Livorno, von wo fie in Fäffern nad den übrigen Ländern, ſowohl rob 
als calcinirt, verfendet wird. 

Gingangdabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Defterreid; per Br.:Gtr. 45 Kr. 


VI. Gruppe. 
Brennbare Mineralien, aus dem organischen Reiche abitammend. 


Cölniſche Erde, 


cölnifche, aub cafjeler Umbra, enal. Cologne umber, franz. Terre 
de Cologne, Terre d’Ombre vegetale. 
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Naturgefhihte, Fundorte. Diefe Gattung Umbra ift weiter 
nichts, ald eine feinerdige, zerreibliche, derbe, abfärbende Braunkohle von 
matter dunfelbrauner Farbe, melde häufig von bituminöfem Holze begleitet 
it; zum Glüben erhigt, entzündet fie fih und verglimmt mit einem bitus 
minöjen Geruh. Sie kommt in mächtigen Lagern in der Gegend von Cöln 
und Gaffel vor und erhält nad diefen Städten ihren Namen. Man macht 
fie mit Waffer zu einem Zeige an und preßt diefen in hölzerne, befonders 
zu dieſem Zwed angefertigte Kormen, worauf die Fegelfürmigen, Broden 
ähnlihen Stücke an der Luft getrodnet werden. 

Nutzen und Gebraud. Sie bildet ein vorzügliched Farbematerial 
und wird unmittelbar ald Anftreihfarbe, fowie auch zur Bereitung feiner 
Farben durch Behandlung mit Pottafhe gebraudt. Dem Schnupftaback 
wird fie ebenfalld zugeſetzt. 

Handel. In den Handel fommt fie von Cöln und Gaffel aus in 
der oben angegebenen Form und wird nah Gentnern verkauft. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Deſterreich: per Br.:Etr. 45 Kr. 


» 


VD. Gruppe. 
5 Nihtmetalliide Mineralien. 


Schwefel, 


engl. Sulphur oder Brimstone, franz. Soufre, ital. Zolfo, Solfo, holl. Zwa- 
vel, Zolfer. 

Naturgefhihte, Fundorte. Diefes Mineral ift ein fefter, fehr 
fpröder, zerbrechlicher, brennbarer und entzündliher Körper, welcher beim 
Erwärmen in der Hand kniſtert und Riſſe erhält, eine blaßgelbe, in's 
Grünlihe binüberfpielende Farbe, Keinen befonderen Geruch, ein fpecifi 
ſches Gewicht von 2,0 und eine Härte von 1,5 — 2,5 befigt. Es ift fett: 
glänzend, hat einen mufcheligen bi8 unebenen Bruch, ift im reinften Zus 
ftande burdfichtig, meift aber blos an den Kanten durchſcheinend; der Strid 
ift fchmwefelgelb bis gelblihmweiß und giebt beim Reiben einen eigenthüm: 
lihen Geruch. Bis zu 90° R. erhitzt, fchmilzt er zu einer gelben, ölarti= 
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gen Flüffigkeit, die ſich bei erhöhter Hige bräunt und endlich ganz zähflüſ— 
fig wird, aber beim Abkühlen ihre frühere gelbe Farbe wieder erhält. Beim 
Berbrennen brennt es mit blauer Flamme zu fchwefeliger Säure. In Waf- 
fer und Weingeijt ift es unlödlich, in fetten Delen, Kali» und Natronlauge 
löft es fih auf. Es kryſtalliſirt ſowohl in Octaedern, ald in Säulen und 
findet fih ald gediegener Schwefel (Bergſchwefel) ſehr häufig in der Erbe, 
ift aber nur fehr felten ganz rein, fondern faſt immer mit erdigen, Jteinis 
gen und anderen frembdartigen Theilen vermifcht, weßbalb ed gewöhnlich erft 
durch Ausfchmelzen und Deftilliren oder Sublimiren gereinigt werden muß. 
Man theilt den gediegenen Schwefel in Eruftallinifhen von Förniger 
bis dichter Tertur (Schwefelfpatb), in Faſerſchwefel und erdigen 
Schwefel. — Der Schwefel findet fih auf höchſt mannigfache Weife in 
verfhiedenen Gebirgsgefteinen: auf Quarzlagern, im Glimmerjchiefer bei 
Tiefan in Quito, im körnigen Kalk bei Garara, im Uebergangskalk im 
Ganton Waadt, vorzüglih in großer Menge im fteinfalzführenden Gyps 
und in den verfhiedenen Schichten der Flötz- und tertiären Formationen 
bei Girgenti, Cataldo und Milloca in Sicilien, Urbino und Forli im 
Kirhenftaate, Reggio in Modena, in Savoyen, Spanien, Polen, Eroa- 
tien, bei Artern in Thüringen in der Erdkohle, auf Kupferfiesgängen im 
Schwarzwalde, auf Bleiglanzgängen in Ungarn, Galizien und Spanien. 
Als Sublimation findet er fih in der Nähe von Feuerbergen (vulfani- 
fher Schwefel), fowie ald Produkt von Erdbränden. Die Gewinnung 
des Schwefeld gefchieht meijt bergmännifch und ed fommt derfelbe, wenn er 
ganz rein ift, fogleih in den Handel. Sehr viel Schwefel wird aber auch 
dur Kunft aus gefchwefelten Metallen, ald: Schwefel:, Kupfer- und Ei- 
fenfied, fowie aus Bleiglanz beim Röſten diefer Erze gewonnen. Man 
unterfcheidet daher im Handel natürlihen und künſtlichen Schwefel. 
Der natürlih vorfommende Schwefel, welder mit Erde und unreinen 
Theilen vermischt ift, muß, wie wir oben fagten, durch Sublimation gereis 
nigt werben; dieß geſchieht im Neapolitanifhen dadurch, daß man ihn in 
3 Ruß hohe Krüge füllt, diefe in einen Galeerenofen jtellt, fie mit Helmen 
bedeckt und ihnen ein gelinded Feuer giebt. An der Mündung der Krüge 
ift feitwärtd eine irdene Röhre eingefügt, welche nad einer etwas tiefer 
liegenden Vorlage führt, die oben verfchloffen, unten aber offen ijt und 
über einem Gefäß voll Wafler fteht. Verflüchtigt fih nun der Schwefel, 
fo contenfirt er fih in der Vorlage und tropft in das Wafler, wo er erftarrt. 
Der auf ſolche Weife erhaltene Schwefel wird Rohſchwefel genannt. 
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Der natürlih vorfommende Schwefel det jedoch bei Weiten den Be- 
darf nicht, man muß deßhalb feine Zufludt zu f. 9. Schwefelerzen nehmen 
und aus diefen den Rohſchwefel gewinnen. Diefe Gewinnung gefchieht 
entweder 1) durch Röften der Schwefelmetalle in freien NRöfthaufen, oder 
2) in Röftöfen mit Contenfationdräumen für den fich fublimirenden Schwe— 
fel, oder 3) und am bäufigften in Schwefeltreiböfen, einer Art von 
Galeerenöfen, in welchen dad Brennmaterial vom Erz getrennt ift und 
legteres bei abgehaltener Luft erhigt wird. Man füllt nämlich das Flein- 
gepochte Schwefelerz in runde oder quadratifhe Möhren, die entweder aus 
gutem feuerfeftem Thon oder aus Gußeifen beftehen, nad vorn etwas fpik 
zulaufen und eine horizontale Bodenfläche befipen. Solcher mit etwa 4 Etr. 
Erz befegter Röhren fommen 12—24 in 3 oder 4 Reihen abwechſelnd über 
einander in einen Ofen und zwar fo zu flehen, daß die weiteren Deffnun- 
gen derfelben im Dfen befindlih find, die engeren aber außerhalb beffelben 
in eiferne, mit Waffer gefüllte Vorlagen münden. Die weiteren Deffnun— 
gen werden mit tbönernen Dedeln dicht verfchloffen und noch mit einer mit 
Sand gefüllten Haube umgeben, damit die Schwefeldämpfe bier nicht ent> 
weihen fünnen. Wird nun der Ofen gebeizt, fo fchmilzt ein großer Theil 
des Schwefeld aus den Kiefen aus, fließt in die Vorlagen und man erhält 
dann den Rohſchwefel, auch Tropffchmwefel genannt. Iſt der Schwefel nad 
6—8 Stunden Feuerung abgetrieben, fo zieht man die Rückſtände, Schwe— 
felbrände, aus den Möhren und benubt diefe zur Bereitung des Eifen- 
oder gemifchten Vitriols. 

Der auf die eine oder. andere Weife gewonnene Robfchwefel ift aber 
noch nicht rein, indem er noch Erd= und Erztbeile beigemifcht enthält und 
die Farbe noch graulich, grünlich oder röthlichgelb if. Er muß deßhalb in 
befonderen Läuteröfen noch einmal nach Art der gewöhnlichen Deftillirung 
übergetrieben und dadurch vollends gereinigt werden. 

Im Handel unterfheidet man den Schwefel fomohl und hauptſächlich 
nah den Ländern, ald auch in folgende 

Sorten: 

4) Rohſchwefel, kommt in großen Klumpen von theild braungelber, 
theild fhmußiggelber Farbe in den Handel; er wird zur Schwefelfäurebe: 
reitung angewendet. 

2) Gefhmolzener Schwefel, in Stüden, Broden und Klumpen 
von ſchön gelber Farbe. 

3) Stangenfhwefel, der durch Ausgießen des geläuterten Rob: 
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ſchwefels in naffe Formen gegoffene Schwefel, welcher in klingenden Stan 
gen von ſchön gelber Farbe in den Kleinhandel Fommt, im größeren Hans 
del aber meilt in Broden verfauft wird. 

4) Schwefelblumen, ub Schwefelblütben, Blumenſchwe— 
fel, welcher durch Sublimation des Schwefeld in verfchloffenen, eigens dazu 
eingerichteten Gefäßen gewonnen wird; es ift der reinfte Schwefel und 
bildet höchſt zarte, kryſtalliniſch pulverförmige Theilhen. Man fabricirt in 
mehreren Gegenden die Schwefelblumen, befonderd in Marjeille, aber auch 
in Sicilien, Böhmen, Groatien u. f. w. Den feinjten nennt man Jungs 
fernſchwefel. 

5) Roßſchwefel, die bei der Gewinnung des Schwefels aus Kieſen 
entſtehende unreine Sorte. Er bildet beim Umſchmelzen des Schwefels den 
Bodenſatz, ſowie die Schwefelſchlacke, welche ſich als Rückſtand in den Läu— 
terkrügen findet, enthält Erd- und Eiſentheile und wird entweder in Ge— 
ſtalt einer grauen poröfen Maffe oder umgefhmolzen in den Handel ges 
bradt. 

6) Schwefeleinfhlag, womit die Weinhändler und Küfer bie 
Meine ſchwefeln. Es ift diefer Einfchlag weiter nichts, als in gefhmolze- 
nen Schwefel getaucdte Leinwand, welche beim Gebraud brennend in die 
Weinfäſſer gebalten wird, um der in ihnen enthaltenen Luft ihren Sauer— 
floff zu nehmen. 

Nah den Produftionsländern unterfcheidet man: 

4) Böhmiſchen, von Großlufawes, Altfattel, Davidsthal, Kommo— 
tau und anderen Mineralwerfen, eine gute, aber nit ganz reine Sorte, 
welde in Stangen und Klumpen in den Handel fommt. 

2) Galizifhen, von Swoſzowice, eine fehr reine Sorte, welche in 
Stangen gegoffen, in den Handel gebracht und zur Pulverfabrifation ver— 
wendet wird. 

3) Römifhen, aus Gefenatico, kommt theils rob, theils raffinirt 
über Ancona und Livorno in Klumpen in den Handel. 

4) Eroatifhen, von Radoboy, in Stüden und Stangen, bildet eine 
ebenfalld reine Sorte, welde nach dem galizifchen und firilianifhen am 
meiften gefhägt wird. 

5) Toscanifchen, ift meift von blaffer Farbe, beſonders der zu 
Fonte a Bagni. Die Stufen find bleifarbig, gelbftreifig, ſchwer und bort. 
Man nennt ihn auch in Livorno ſchwarzen Schwefel. 
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6) Salzburger, von Großarl, eine ſchöne und reine Sorte von 
vorzüglicher Beſchaffenheit. 

7) Sicilianiſchen, wird in Sicilien an vielen Orten gefunden und 
das Graben deffelben in der von Sciacca, Alimena, dem Berge Hybla und 
Terra nuova begrenzten Gegend befonders ftarf betrieben. Er kommt ſo— 
wohl rob, als aud raffinirt, meijt in Kuchen und Stüden von ſchön citro- 
nengelber Farbe in den Handel. Er ift die reinfte und bejte aller Schwe- 
felforten. 

8) Goslarer, vom Rammelsberg, eine reine Sorte. 

9) Steverifher von Kablwang ijt eine reine Sorte, während der 
von Deblern und Schladming arfenikhaltig if. 

Kennzeihen der Güte. Guter ganzer oder Stangenfchwefel muß 
eine ſchöne ritronengelbe Farbe und ein dichte® Gefüge haben, in der war: 
men Hand fniftern oder mitunter zerfpringen, über gelindem euer zu einer 
rotben Flüffigkeit zerfließen und fih im flärferer Hige und unter Zutritt 
der Luft entzünden. Gute Schwefelblumen müſſen eine fchöne gelbe Farbe 
befigen, loder und rein ſeyn, weder Geruch noch Geſchmack haben und nicht 
mit arfenigen Theilen vermiſcht ſeyn. Im Uebrigen verbalten fie fih wie 
der Stangenfhwefel. 

Berfälfhungen des Schwefeld kommen nur felten, befonders beim 
Stüf- und Stangenihwefel, vor, dagegen iſt öfters der geftoßene mit 
Schwerſpath, die Schwefelblütbe mit gemeinem Schwefel verfälfht. Die 

Aufbewahrung des Schwefeld geſchieht in Kiften oder Fäffern an 
trodenen Orten. , 

Nutzen und Gebraud. In früheren Zeiten verwendete man den 
Schwefel viel zu Schwefelhölzchen, Schmwefelfäden, verfhiedenen Arten 
Weineinfhlags u. ſ. w. Beſonders aber wichtig ift feine Anwendung zur 
Fabrikation des Schießpulvers, in der Feuerwerkerei, zur Bereitung bes 
Zinnoberd, geihmolzen zur Berfertigung von Abgüffen, ſowie auch zur 
Darftellung vieler hemifchen und pharmaceutifhen Präparate, in der Technik 
zur Fabrikation der Schwefelfäure und des Kupfervitriold, zum Schwefeln 
und Bleichen der Wolle, Seide und Geflehte von Strob und Weiden, zur 
Bereitung der Soda and Kochſalz. In der Medicin wird der Schwefel 
ſowohl innerlih ald äußerlid bei verfchiedenen Krankheiten mit Erfolg ge: 
braucht; befonderd häufig wendet man die Schwefelblumen gegen Bruft= 
und Zungenbefchwerden, äußerlich in Quedfilber abgerieben ald Salbe gegen 
Ungeziefer an. 
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Handel. Dur feinen vielfahen Gebraud ift der Schwefel heutzu: 
tage ein bedeutender Handelszweig geworden, bejonders ſeit der Zeit, wo 
die fünftlibe Soda. erfunden wurde. Bielen Schwefel liefern Italien, 
Spanien, England, Holland, Ungarn, Böhmen, Mähren, Sachfen, ber 
Harz, Rheinpreußen u. ſ. w. In Italien find ed befonders Sicilien und 
Toscana, welche das größte Quantum in den Handel bringen. Im Jahre 
1838 betrug die Ausfuhr von Schwefel in Sicilien allein 154 Mill. Pfp., 
wovon das Meiſte nah England, eine Kleinigkeit nach Franfreih, dem 
nördlichen Europa und Nordamerifa ging. In Toscana belief fih die Aus- 
fuhr in demfelben Jahre auf 24 Mill. Pfd. und zwar meijtend gediegener 
und natürliher Schwefel. Auh Galizien, Mähren und Eroatien liefern 
viel natürlihen Schwefel in den Handel. In Deutfhland iſt es Preußen, 
welches ein jährliches Durdfchnittsquantum von 800 Gtr. gewinnt, das 
aber im Lande bleibt und zum Verbrauch nicht binreicht, weßhalb jährlich 
noh 1 — 2mal mehr eingeführt wird. Der Harz und befonders der Ram: 
melöberg liefert ebenfalls jährlich circa 1500 Gtr. Holland führt viel ro- 
hen Schwefel ein und raffinirt und fublimirt ihn, ſowie auch England, 
Frankreich, befonderd Marfeille und Rouen, ferner Benedig piel Schwefel: 
blumen ausführen. Die gewöhnlichen Ladungspläge find: für firilianifchen 
Schwefel Licata, Catania, Meffina, Siculiana und Girgenti, für römifchen 
und todcanifchen Livorno und Ancona, für venetianifchen Trieft und Vene: 
dig. Holländifher Schwefel wird über Ampfterdam, englifher über Ham: 
burg in den Handel gebradt. Im Jahre 1848 wurde in Hamburg an 
rohem Schwefel eingeführt: 

aus Italien 24,438 Gtr. zu 97,030 M. Be., 
übrige Einfuhr 2,447 — — 10,110 — 
zufammen 26,885 Gtr. zu 107,140 M. Be., 
10,000 Gtr. weniger, als 1847. Bon bdiefem Quantum wurden ausge: 
führt: 
25,202 Etr. zu 101,690 M.Br. rober Schwefel, 
2,274 — — 16,960 — raffinierter Schwefel, 
zufammen 27,476 Gtr. zu 118,650 M. Be. 

In neuerer Zeit hat man auch in Amerika angefangen, Schwefel zu 
gewinnen und ed wird fchon, obgleih nur in geringen Quantitäten, febr 
vorzügliher Schwefel von dorther in den Handel gebracht. Auch die frans 
zöfifhe Infel Guadeloupe liefert vorzüglihen Schwefel. Die 

Verpackung, ſowohl des rohen, als des raffinirten Schwefels, ge— 
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ſchieht in Fäffern, Tonnen und Kiften, die der Schwefelblüthen in Ki- 
ſten. Die 

Verkaufsweiſe ift an den Hauptausfuhrplägen folgende: 

Palermo verkauft den Schwefel nad dem Cantaro, den von Galizzi 
in Palermo per Garico (Xaft) von 118 Rotoli, in Ducati zu 100 Bajocchi 
und berechnet die wirkliche Tara. 

Trieft notirt Schwefel nah dem Centinajo in Guld. Conv. und be: 
rechnet bei raffinirtem Schwefel in Kiſten 10% Tara. 

Livorno notirt den Artikel nah dem Migliajo von 1000 Pfd., fo: 
wohl rohen, als raffinirten, nach 2ire und berechnet reine Tara. 

Amſterdam notirt Schwefel nach 50 Kilo in Guld. boll, mit 28 
Gutgewicht, 19 Abzug und Netto-Tara; Schwefelblüthe nah 4 Kilo in 
Cents. 

Hamburg verkauft rohen und raffinirten Schwefel nach 100 Pfd. in 
M.Be. mit Netto-Tara, Schwefelblumen nach dem Pfd. in Schill. Br. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: frei. 

In Defterreid: in Stüden und Stangen per Br.:Ctr. 5 Kr. 


Graphit, 


Reißblei, Afchblei, Pottloth, Wafferblei, engl. Graphit, Blacklead, 
Plambago, franz. Graphite, Plombagine, Potelot, ital. Piombaggine, holl. 
Teekenlood, Teekenpen. 

Naturgeſchichte, Fundorte. Dieſes Mineral iſt ſtark metallifch 
glänzend, undurchfichtig, leicht zerreiblich, mild, in dünnen Blättchen, bieg- 
fam, mit einem glänzenden Strich, färbt fich leicht ab, fühlt ſich fettig an 
und läßt fih mit dem Meſſer leicht ſchneiden. Von Farbe ift baffelbe 
fhwarz, grau und ſchwarzgrau. Sein fpecififhed Gewicht ift — 1,8 — 
2,10, feine Härte — 1,0— 2,0. Bor dem Löthrohr ift ed wenig verän- 
derlich, unfchmelzbar, lange darauf geblafen vermindert es fi und hinter: 
läßt eine Aſche, welche die Reaction bed Eifenoryded zeigt. Zufammen- 
gefeßt ift ed aus 96 Theilen Koblenftoff und 4 heilen Eifen, kommt 
aber auch oft mit Eifen und Titanoxyd verunreinigt vor, doch Tann das 
Eifen dur Behandlung mit Salzfäure dem Graphit entzogen werden. Es 
findet fih im Granit, Gneid, in körnigen Kalk eingemenat auf Gängen, 
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Lagern und Neſtern in Griesbach im Paſſauiſchen, Schlottwein und Spitz 
im Oeſterreichiſchen, Gefrees im Bayreuthiſchen, in Steyermark, Piemont, 
Frankreich, den Pyrenäͤen, Norwegen, England und Nordamerika, iſt aber 
ſelten rein und meiſt mit erdigen Theilen gemengt, die es hart und 
ſpröde machen; durch Schlemmen wird es davon befreit. Den reinſten 
Graphit findet man im Uebergangstboniciefer in Cumberland in England, 
unrein in den anderen genannten Ländern. — Nah feiner Befchaffenbeit 
zerfällt der Graphit in blätterigen, ſchuppigen und dichten; ber er 
dige kommt ald Pottloth in den Handel, der dichte ald Reißblei zum Anz 
fertigen der Bleiftifte. 

Sorten. Die befannteften derfelben, welche nah den Produktions 
ändern benannt werden, find folgende: 

41) Englifher reiner Grapbit (Blacklead), aus Borrowdale; in 
den dortigen Gruben ift jedoch die Ausbeute nicht fehr groß und man fin- 
det oft lange Zeit fein großes Stück. Diefer Grapbit ift febr rein und 
wird zu den bekannten englifhen Bleiftiften verwendet, zu welchem Zwede 
er zerfägt und im Cedernholz eingelegt wird. j 

2) Böhbmifher Graphit, aus den Gegenden von Schwarzbadh und 
Stuben; diefer ijt unrein und wird nad vorbergegangener Reinigung zu 
Bleiftiften, befonderd in der Hartmuth'ſchen Kabrif in Wien, fowie zu 
Schwarzgefhirr verwendet. Große Quantitäten geben nad Bayern, Franf: 
reih, England u. f. w. Der jährlihe Ertrag Böhmens beläuft fih auf 
circa 14,000 &tr. 

3) Defterreihifher Grapbit, aus den Gruben bei Klofter Schle- 
gel in Oberöfterreih, bei Ranna in Unteröfterreih und bei Schönbühel; 
eine ebenfalls unreine Sorte, die nah vorbergegangener Reinigung wie der 
böhmifche verwendet wird. 

4) Bayeriſcher Graphit, aus der Gegend von Paffau und Haf— 
nerzell, bei welch erfterem Orte jährlih gegen 4000 Etr. gegraben werden, 
die ihre Anwendung zu den ſ. g. paffauer Tiegeln finden, wozu noch Gra- 
phit vom Auslande bezogen wird. 

5) Franzöſiſcher Grapbit, aus dem Departement der unteren 
Alpen und dem der Arriege, bat feinen befonderen Werth und wird haupt: 
fählih nach England ausgeführt. 

6) Spanifher Grapbit, aus den Gruben zu Ronda in Granada 
und den Pprenäen, ift meift erdig und gebt nad den SHanfeftädten und 
Holland, wo er zum Schwärzen der Defen gebraudt wird. 
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Kennzeihen der Güte. Guter Graphit muß leicht, derb, aber 
nicht zu hart, von reiner, glänzender Farbe, feiner, aber nicht Förniger 
Maſſe ſeyn und fich leicht fchneiden laffen. 

Aufbewahrung in Fäffern und Kijten an trodenen Plätzen. 


Nutzen und Gebraud ded Graphits find in der neueren Zeit viel 
bedeutender ald früher, wo er faft ausſchließlich nur zu Bleiftiften und 
Graphitfedern verarbeitet wurde. Wegen feiner Feuerbeftändigfeit wendet 
man ihn mit Thon vermifcht zur Fabrikation der befannten paflauer und 
ipfer Schmelztiegel an, welche von Chemifern, Apothekern und Metallar: 
beitern vielfach benugt werden. Werner gebrandt man ihn zum Schwär— 
zen von Eifen= und anderen Waaren, zum Poliren der Metalle und Glä- 
fer, ald Echmiere bei Mafchinen, befonders an Mühl: und Wafferrädern 
ald Stellvertreter ded Deles für Uhrmacher, zum Glätten und Glänzend- 
machen des Bleifchroted, zum Weberziehen der inneren Wände der Dampf: 
keſſel; auch bat man ihn als Heilmittel gegen Flechten empfohlen. 

Handel. England, Franfreih, Spanien, in Deutfhland Bayern, 
Defterreih und Sachſen liefern die verfchiedenen Grapbitforten in den Han: 
del. Hamburg, Bremen und Holland beziehen dad Meifte davon aus Eng: 
land und Spanien und die beiden genannten Städte verfenden ihn befon: 
derd nach dem Innern Deutfchlande. Hamburgs Einfuhr belief fih 1848 
an Graphit, Pottloth und Bleierz auf über 60,000 M.Be., wovon es wie: 
der für circa 50,000 M.Be. ausführte. Die 

Verfendung gefhieht gewöhnlich in Fäffern und Kiften, in welche er. 
ſowohl rob und unrein, ald gefhlämmt und gefchnitten verpadft wird. Der 

Verkauf gefchiebt nah dem Gentner in der Währung des ausfüb- 
renden Landes. 


— [0.2 


VIII. Gruppe. 
Säuren. 


Diefe bilden eine befondere Glaffe zufammengefegter Körper von ſau— 
rem Geſchmack in verfchiedenen Abftufungen, welche die Eigenſchaft befiken, 
blaue Pflanzenitoffe zu rötben, im Waſſer fih aufzulöfen und mit Alkalien, 
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Erden und Metallorvden Salze zu bilden. Himfichtlich ibrer Abftammung 
find fie entweder animalifche, vegetabilifhe oder mineralifche, von welder 
legteren Glaffe wir bier die Schwefel-, Salpeter» und Salzſäure zu be: 
traten baben. 


Schwefelfänre, 


Vitriolöl, engl. Sulphuric acid or Oil of vitriol, franz. Acide sulphu- 
rique ou Huile de vitriol, ital. Acido sulfureo, holl. Zwavelsuur, die br: 
Fanntefte, aus Schwefel und Sauerftoff beitebende Mineralfäure. 


Bereitungsweife. Die Bereitung dieſes Artikels, welcher in jehr 
vielen technifchen Gemwerben Anwendung findet, macht gegenwärtig einen 
bedeutenden Induftriezweig aus. Obgleich es nicht der Zweck des vorlie: 
genden Werkes ift, fo halten wir es doch für nothwendig, die Art der Dar: 
jtellung diefer Säure, jedoch fo kurz wie möglih und ohne der Deutlicfeit 
dadurh intrag zu thun, bier anzugeben. Im Mittelalter Fannte man 
diefe fo Fräftige Säure noch nicht und fpäter verfertigte man fie aus Ei: 
fenvitriol. Vor ungefähr 100 Jahren fing man an, fie aus dem Schmefel 
durch Verbrennen deffelben zu erzeugen und verbefferte nah und nad das 
Verfahren fo weit, daß der Verbrauh um das Taufendfahe und darüber 
flieg. Es werden jegt mehrere Millionen Centner derfelben gewonnen und 
die beträchtlihe Maffe des dazu gehörigen Schwefels wird meift aus Sici— 
*fien bezogen. 

Man unterfcheidet von diefer Säure zwei Arten und zwar: 1) die 
fähfifhe, rauhende oder nordhäuſer Schwefelfäure, Bitriol: 
fäure, Bitriolöl; 2) die eigentlidhe, auch englifhe Shwefelfäurr. 
Was die hemifche Verfchiedenbeit beider anlangt, fo muß zunächſt bemerkt 
werden, daß die waflerfreie Schwefelfäure mit dem Waffer drei verjcie 
dene Hydrate bildet; in dem erjten verhält fi die Menge des Saueritoffei 
des Wafferd zu dem der Säure wie 1:6, in dem zweiten wie 1:3 und in 
dem dritten wie 2:3. 

Das Vitriolöl ift eine Auflöfung des erften Hydrates in dem zweiten; 
ſetzt man ed der Froftfälte aus, jo.Eruftallifirt das erfte Hydrat heraus, zer: 
legt fih aber beim Erwärmen in waflerfreie Schwefelfäure und das zweite 
Hydrat; die wafferfreie Schwefelfäure verdunftet, zieht hierbei Waſſerdämpfe 
ans der Luft an und bildet fo den weißen Raub, welcher die norbbäuier 
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Schwefelfäure carafterifirt. Die englifche Er in ibrem concen: 
teirten Zuflande ijt dad zweite Hydrat. 

Nach ihrer Darjtellungsmweife unterfceiden fie ſch dadurch, daß die 
erſte durch Deſtillation aus dem Vitriol gewonnen, die zweite durch Ver— 
brennen des Schwefels erzeugt wird. 

Aus dem Bitriol, in welchem fihmwefelfaures Eifenorydul mit vielem 
Kryſtallwaſſer verbunden ijt, wird die Schwefelfäure erzeugt, indem man 
ihn vorber in Keffeln über Feuer fo lange röjtet, bis er zu einem röth— 
lihen Pulver geworden ift, welches man in Retorten füllt, durch anhalten 
des Glühen die Schwefelfäure aus ihm austreibt und die Dämpfe in kühl 
gehaltenen Vorlagen verdichten läßt. Das in den Retorten zurückbleibende 
Pulver iſt feines Eiſenoxyd, daſſelbe wird in der Technik ebenfalls zum 
Poliren metallener Gegenflände verwendet und unter den Namen Colco: 
thbar, Polirrotb, Todtenkopf (f. d.) in den Handel gebradt. Die 
übergegangene Flüſſigkeit ift von öliger Subftanz, bräunlichgelber Farbe, 
ftößt an der Luft weiße Dämpfe aus, woher auch der Name rauchendes 
Vitriolöl fommt, und bat einen ftechenden, ſtark ſauren Geruh, wo: 
durch fie ſich befonders von der englifhen unterfcheidet. Die Farbe derfel: 
ben kommt vom Hineinfallen organifcher Subſtanzen ber. Das fpecififche 
Gewicht ift — 1,86— 1,9. Die wafferleere Schwefelfäure befteht aus 40 
Theilen Schwefel und 60 Theilen Sauerjtoff und bildet im reinen Zuftunde 
eine weiße, asbeflartige Maſſe. Jede tropfbar=flüffige Schwefelfäure ift 
ala eine Verbindung diefer waflerfreien Säure mit einer gewilfen Menge 
Waſſer anzufeben. 

Die Darftellung der englifhden Schwefelfäure beruht darauf, 
daß, wenn fihmefelige Säure, welche fi dur Verbrennen des Schwefelg 
in atmofphärifcher Luft erzeugt, mit Stidjlofforyd und feuchter atmofphä- 
rifcher Luft gemengt wird, fih Stidjtofforyd mit dem Sauerjtoff der Luft 
verbindet und dadurch falpeterige Säure gebildet wird, welche den erhalte: 
nen Sauerftoff an die fchwefelige Säure abtritt, die dadurch in Schwefel— 
ſäure umgeändert wird. — Die Ausführung diejes Prozeffes im Großen 
findet in f. g. Bleifammern ſtatt; es find dies vieredige, aus Bleiplatten 
zufammengefügte Käften, deren Größe zwijchen 5000 und 10,000 Kubikfuß 
variirt. Sie find fo aufgerichtet, daß fie zwifhen einem Balkengerüfte auf 
gemauerten Pfeilern ftehen, um von allen Seiten dazu kommen zu fünnen; 
vie Sohle berfelben ift nach der Seite bin geneigt, auf welcher man die 
gebildete Schmefelfäure abfließen laffen will. 
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Zur Erzeugung der fehmefeligen Säure und des Stickſtofforvdgaſes 
wird ein Gemenge von Schwefel und Salpeter entweder periodifh oder 
continuirlich verbrannt. Man führt bei der periodifhen Verbrennung auf 
einem Wagen eine eiferne Schale in die Bleifammer, in welder fih das 
Gemenge von Schwefel und Salpeter befindet, und zündet daffelbe an, wor: 
auf man die Bleikammer ſchließt. Auf dem Boden der Kammer befindet 
fich Waffer oder beffer verdünnte Schwefelfäure, welche die durch Verbreu— 
nen obigen Gemiſches in der Kammer gebildete Schwefelfäure aufnimmt. 
Sobald der Sauerftoff der atmosphärischen Luft verzebrt it, bört dieſe 
Verbrennung auf. Es werden nun die Gafe mitteljt Waflerdampf oder 
einem Wafferftrabl condenfirt und fodann öffnet man die Kammer, um wie: 
der atmofphärifche Luft bineindringen zu laffen und den Prozeß von Neuem 
zu beginnen. 

Der Hauptmangel diefed Verfahrens beftebt darin, daß jedesmal nur 
_ eine der Sauerftoffmenge der Luft entfprechende Quantität fhmwefelige Säure 

in Schwefelfäure umgewandelt werden kann, der andere Theil aber beim 
Lüften der Kammer entweicht und demnach verloren gebt. 

Die zweite Art, durch continuirlihe Verbrennung die Schwefeljäure 
darzuftellen, gefchiebt dadurd, daß ein fortwährender Zug in den Kammern 
und ein ununterbrochenes Verbrennen des Schwefels ftattfindet. Auf dem 
Boden eined vor der Kammer angebrachten Ofens, welder die Korm eines 
Backofens bat, geichieht die Verbrennung des Schwefeld; der Boden des 
Ofens beſteht aus einer eifernen Platte, welche von unten erwärmt werden 
fann. Dur die an der vorderen Seite des Ofens befindliche Tbür regu— 
lirt man den Luftzug umd auf der hinteren oberen Seite befindet fih ein 
Mohr, welches in die Bleifammern führt. Auf dem Ofen werden Schwefel 
und Salpeter verbrannt und ed firömt fortwährend ein Gemenge ſchwefeli— 
ger Säure, Stidftofforud und atmofphärifhe Luft, melde noch ſehr viel 
Sauerftoff enthält, dur die Röhre in die Kammern, in welche zu gleiher 
Zeit aus einem Dampfkeſſel mittelft Röhren Waſſerdampf geleitet wird. 
Statt einer Kammer bat man mit Vortheil mehrere kleine Kammern mit 
einander vereinigt. Die in der erften Kammer nicht condenfirten Dämpfe 
geben in die zweite und dritte Kammer, welche ebenfalld mit Waſſerdämpfen 
gefpeift werden; aus der legten führt eine Effe in die Höhe, durch melde 
Stickſtoff und falpeterige Säure entweichen. 

In der neueſten Zeit verbrennt man in dem Ofen nur Schwefel und 
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leitet die ſchwefelige Säure in eine Vorfammer, in welder fih Schalen 
mit Salpeterfäure befinden; bie fchmwefelige Säure entzieht der Salpeter: 
fäure 2 Aequiv. Sauerftoff, wodurch diefe zu falpeteriger Säure reducirt 
wird, welche verdunftet; in der zweiten Kammer, gewöhnlich der ‚größten, 
findet dann durch die Gegenwart des Waflerdampfes die Bildung des Schwe⸗ 
felſäurehydrates ftatt. Das fpecififhe Gewicht der in den Kammern befind: 
lihen Flüffigkeit darf nicht unter 1,35 und nicht über 1,5 feyn, da im er— 
ſten Falle zu viel ſchwefelige Säure und im zweiten Falle zu viel ſalpe— 
terige Säure abſorbirt wird. Mittelſt Platinheber wird ſie daun aus den 
Kammern abgelaffen und in bleiernen Pfannen, welche auf Eifenplatten 
liegen, bis zu einem fpecififhen Gewicht von 1,75 concentrirt; würde man 
verjuchen, fie weiter zu comeentriren, fo würde fie vom Blei zerſetzt und 
die Pfannen würden zerftört werden. — Um die Schwefelfäure noch weis 
ter zu concentriren, gewöhnlich bis zu einem fpecifiihen Gewicht von 1,85, 
bringt man fie in Glasretorten, welche man in Sandbäder in einen Galee: 
renofen einlegt, oder man bringt fie in eine Blafe aus Platin, welche mit 
Gold gelöthet ift, und deitillirt das Waſſer ab. Es geht hierbei Salpeter— 
fäure mit fort, aber auch etwas Schwefelfäure entweicht. Die concentrirte 
Säure wird mit einem Platinheber abgezapft, welcher fo conftruirt iſt, daß 
der abfließenden beißen Schwefelfäure beftändig ein Strom falten Waſſers 
entgegenfließt, wodurd fie abgekühlt wird und Falt in die zur Aufbewah: 
rung und Verſendung beftimmten Gefäße kommt. Die engliihe Schwefel: 
fäure raucht nicht, umterfcheidet fi) demnach dadurch von der nordhäufer 
und befigt eine reinere Farbe; fie enthält aber mitunter 39 fremde Stoffe, 
befonders Glauberfalz, wodurch ihr fpecififhes Gewicht zuweilen bis auf 
1,9 fteigen Fann. 

Die nordhäufer Schwefelfäure wurde früher ausjchließlih in Nordhau— 
fen und im Erzgebirge fabricirt, in neuerer Zeit find aber auch in 
Preußen, befonders in Köpnid, Magdeburg, in Weftphalen, bei Schneeberg, 
Zwidau und Johanngeorgenftadt in Sadhfen und in Goslar am Harz 
bedeutende Etabliffements errichtet worden. Engliſche Schwefelfäure wird 
in Böhmen, in Nußdorf bei Wien, in England und Holland erzeugt; im 
England ift aber wohl die größte Fabrik in Glasgow, diefelbe fertigt in 
großen Bleifammern jährlih 150,000 Etr. Säure. 

Kennzeihen der Güte. Die nordhäufer Schwefelfäure erſcheint 
gewöhnlich hell: oder ſchwarzbraun gefärbt und hat eine ölartige Befchaf: 
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fenbeit, weßbalb fie auch gewöhnlich in breiten Streifen am Glafe binab- 
läuft; ihr ſpecifiſches Gewicht iſt — 1,86 — 1,92; bei niederer Temperatur 
unter 120 N. tritt fie asbeftartig Froftallinifh auf. An der Luft iſt fie 
dampfend und befigt einen ftarfen ftehenden Geruch. Durd dieſes Rau: 
ben unterſcheidet fie fih von der englifhen. Im reinften Zuftande ift fie 
aber farblos umd beſteht aus 40 Theilen Schwefel und 60 Theilen Sauer: 
off. — Die englifhe Schwefelfäure hat eine reinere bellere Farbe und 
raucht nicht wie die vorige, ift aber weniger rein ala diejelbe, da fie mit: 
unter 30 fremde Stoffe enthält. Die Schwere ded guten deutichen Vitriol⸗ 
öles gegen reines Waſſer verhält fi wie 1,800 — 2,000 zu 1,000 oder ein 
Glas, welches von 8 Loth deſtillirtem Waſſer ganz voll wird, muß 14—16 
Loth Vitriolöl aufnehmen; die englifhe Säure ift dagegen leichter, im 
Preife geringer und enthält Bleitheile. Beide Schwefelfäuren find über: 
haupt nie ganz rein von fremden Beſtandtheilen, weßhalb die fäufliche mei- 
ftens noch einer Deitillation unterworfen werden muß. In diefem Zujtande 
bildet fie eine farblofe, ölige, waflerflare Flüffigfeit von einem ſpecifiſchen 
Gewicht von 1,845, wirkt im höchſten Grade ätzend und ſchwärzt alle thie— 
rischen und pflanzlichen Stoffe, indem fie diefelben, mit Ausnahme des Kob- 
lenftoffes, auflöf. Beim Mifhen mit Wafler erbibt fie fih febr ſtark und 
wird bei unvorfichtigem Zuſetzen des leßteren mit Gewalt umbergefchlen- 
dert. Nie darf dad Waller zur Säure, fondern jtetd muß die Säure in 
Eleinen Portionen unter Umrübren in dad Waſſer gegoffen werden. Se grö— 
er der Waffergebalt ift, um fo geringer ift das fpecifiihe Gewicht; man 
kann deßhalb durch Beftimmung des fpecifiihen Gewichtes die Stärfe der 
Säure prüfen. Die nordbäufer Schwefelfäure entbält nicht felten etwas 
fhwefelige Säure, auch wohl Thonerde u. f. w., die englifche ift, wie wir 
fhon oben erwähnten, mitunter bleibaltig, ſowie fie auch zumeilen Arfenif, 
Titan- und Kupferoxyd, Kalk, Salpeterfänre u. f. w. enthält. Blei wird 
entdedt, wenn eine geringe Portion mit Wafler verdünnt wird, wodurd 
fihb das Blei niederfchlägt. Kalk erfennt man durch Eleefaures Ammoniaf, 
inden durch dieſes Neagend in der falzfanren Löfung des Rüdftandes ein 
weißer Niederfchlag entitebt. Selen erkennt man an dem Pettiggerud, 
welcher fi beim Verdünnen der Säure mit Waffer entwidelt; Eifen und 
Kupfer aber, wenn man eine Fleine Quantität mit Waffer verdünnt und 
mit Kali vollfommen füttigt, wodurd ein Niederihlag entſteht, der dann, 
mit ägendem Salmiafgeift übergoffen, da® dabei befindliche Kupferblau auf: 
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löft; das Eifen wird mit Salzfäure aufgelöft und mit Galläpfeltinstur 
fhwarz gefärbt. Ein ganz befonderer Nachtheil aber, hauptſächlich für die 
#ärberei, iſt ein Gehalt an Salpeterfäure, weldhen die Schwefelfäure mit: 
unter befigt. Man erkennt diefe Mifchung, wenn die verbünnte Säure mit 
etwas in concentrirter Schwefelfäure bereiteter Indigoauflöfung verfegt und 
damit zum Sieden erhitzt wird. Iſt die Säure mit Salpeterfäure verfeßt, 
fo wird der Indigo entfärbt und bie Flüffigkeit nimmt eine gelbe Farbe 
an; im entgegengefesten Falle verändert ſich die Auflöfung nicht. 

Aufbewahrung in mit Weidengeflehten und Sägeſpänen umgebes 
nen Ballons (Glasballond) oder auch in Steinflaſchen, mit Glas = oder 
Steinftöpfeln verſchloſſen. 

Nupen und Gebraud,. Die Schwefelfäure findet in den Künſten 
eine fehr vielfahe Anwendung; fie iſt unter allen jegt befannten Säuren 
die wichtigfte und zur Verfertigung aller anderen Säuren unentbehrlich, 
fowie. fie auch zur Darftellung vieler hemifchen Präparate gebraucht wird. 
Große Verwendung findet fie ferner in der Zärberei und Druderei, zur 
Raffinirung des Rüböles, zur Bereitung ded Stärkezuders, zum Härten 
des Talges, zum Beizen der Metalle u. f. w. Auch in det Medicin wird 
fie als ein der Fäulniß widerftehendes Mittel, ſowie bei Blutflüffen anges 
wendet. 

Handel. Wir haben ſchon oben die hauptſächlichſten Fabrikplätze der 
nordhäufer Schwefelfäure angegeben, von welchen Plätzen aud die Verſen— 
dung geſchieht. In Frankreich find die bedeutendften Fabriken in der Pro: 
vence. Der jährlihe Verbrauch Englands foll über 60,000 Etr. betragen. 
Hamburg führte 1848 3159 Etr. im Werth von 21,980 M. Be. aus. 
Die Einfuhr betrug in demfelben Jahre aus dem Jnlande, alfo Preußen, 
Sadfen u. f.w., 8983 Etr. zu 49,330 M.Br., aus Belgien 2422 Gtr. zu 
12,570 MBc. Die 

Verſendung gefhieht gewöhnlid in irdenen oder fleinernen Krügen 
mit eingefchraubten und verfitteten Stöpfeln oder in großen, in Weidenge: 
flehte und Stroh gepadten irdenen oder gläfernen Ballon, Dames-Jeannes 
von 100—300 Pfd., welche mit Thonjtöpfeln verſchloſſen und mit Harzfitt 
verftrichen find. Auch in Eleineren Flaſchen, welche in Kiften, mit leichtem, 
Falffreiem Sand ausgefüllt, verpadt werden, kommt fie zur Verſendung, 
befonders nad überfeeifchen Plätzen. Der 

Verkauf geſchieht in 
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Antwerpen nad 100 Kilo in Gld. holl. mit reiner Tara, in 
Hambura nah 100 Pfd. in M.Be,, in 

Bremen nab 100 Pf. in Thlr. Golv. 

GFingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 1 Thlr. 10 Sgr. oder 2 Gld. 20 Kr. 


Salpeterfäure, 


Salpetergeift, Scheidemwaffer, engl. Nitrie acid, franz. Acide nitri- 
que, ital. Acido di nitro, Aqua forte, holl. Salpeterzuur, eine ebenfalls 
in Gewerben und Künſten bäufig in Anwendung fommende, aus Stickſtoff, 
Eaueritoff und Waffer beftebende Mineralfäure. Sie fommt in der Natur 
nie in iſolirtem Zujtande, fondern meift verbunden mit Kalk, Natron, Kali 
und Magnefia, ſowohl im Mineral= ald Pflanzenreiche, vor. 

RBereitungsart. In früberen Zeiten bereitete man fie aus einer 
Miſchung von Eifenvitriol oder Thon mit Calpeter. In neuerer Zeit wird 
fie dargeftellt, indem man falpeterfaures Kali oder falpeterfaured Natron in 
der Hitze mit Echwefelfäure behandelt, wo legtere mit dem Kali oder Na: 
tron fchwefelfaure Salze bildet und die Ealpeterfäure frei wird, die man 
ald Deftillat in einer mit Waffer gefüllten Vorlage auffängt. Die Schwe— 
felfäure gebt nun mit dem Alkali zwei verfhhiedene Verbindungen ein, in— 
den fih entweder 1 Aequiv. Schwefelfäure mit 1 Aequiv. Alkali oder 2 
Aequiv. Echwefelfäure mit 14 Aequiv. Alkali verbinden; im erften alle 
entjtebt einfadh=, im zweiten doppeltfchwefelfaures Alkali. Da fih nun die 
legtgenannte Verbindung jederzeit bildet, fo ift die Zerſetzung eine unvolls 
fländige, wenn nur 1 Aequiv. Säure angewendet wird, dagegen eine voll 
fländige bei Anwendung von 2 Aequiv. 

Behufs der . Darftellung des Scheidewaſſers gewährt der Chilifalpeter 
(falpeterfaures Natron) mehrere Vortheile vor dem Kalifalpeter, indem er 
eritens mwohlfeiler als leßterer, zweitens dad Natronäquivalent Fleiner als 
dad Kaliäquivalent und daber bei aleihen Quantitäten der Gewinn an 
Säure größer ift, endlich drittens man nur 1 Aequiv. Echwefelfäure anzu: 
wenden braucht, weil die Temperatur, bei welcher die zweite Hälfte der 
Schwefelſäure entweicht, bei Weitem niedriger ift, ald da, wo Kalifalpeter 
angewendet wird, mitbin fih nur ein Kleiner Theil Ealpeterfäure in Sauer: 
ftoff und Unterſalpeterſäure zerſetzt. 

zur Darjtellung der Salpeterfäure im Großen wendet man eiferne 
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Cylinder an. In einem Ofen bringt man mehrere Feuerungen neben eins 
ander an und über jedem Roſt mauert man zwei Cylinder fo ein, daß fie 
rund herum vom Feuer umfpült werden. Nachdem die Cylinder vorher mit 
gereinigtem Salpeter angefüllt worden find, verfchließt man fie mit Dedeln, 
welche dicht angepaßt oder, was noch beffer ift, mit Schrauben angepreßt 
und mit Kitt luftdicht gemacht werden. Dur eine Deffnung, welche man 
fpäter wieder verftopft, wird die Schwefelfäure eingegoffen. Der andere 
Dedel des Cylinders iſt ebenfalld mit einer Deffnung verfehen, worin ein 
Glasrohr mit Kitt befeftigt wird, deffen andered Ende in ein großes runs 
ded Glasgefäß gebt. Diefed Gefäß bat drei Deffnungen: in die eine wird 
das Glasrohr eingefittet, in die andere ein Glasrohr, welches mit einem 
großen Glasgefäße in Verbindung ſteht, worin die Säure, welche im erften 
Gefäße nicht vollftändig erfaltete, verdichtet wird. -Wor dem Ofen ftebt ein 
langer vierfantiger Kaften, welcher mit Waffer gefüllt wird; in diefen ftellt 
man die Glasgefäße. An dem einen Ende fließt aus diefem SKaften das 
warm gewordene Wafler ab, indem am. anderen Ende Faltes bineinftrömt. 
In einem folden Apparate kann man in kurzer Zeit viel Salpeterfäure 
erzeugen, fie ift aber weniger rein, fowie aud das Eifen an den weniger 
beißen Stellen von der Säure angegriffen wird, wodurd ein Berluft an 
Säure entfteht und die Retorten bald abgenugt werden. — Cine andere 
Art der Bereitung ift die in Galeerenöfen, welde aus zwei neben einander 
befindlihen Feuerungen mit gemeinfchaftlicher Effe befteben; im Herde find 
eine Anzahl Sandcapellen der Reihe nach eingefegt, fo daß diefelben mit 
dem euer in Berührung kommen. In die Sandceapellen legt man thö— 
nerne Retorten mit Hälfen ein und bringt mit dem Halſe die Borlage in 
Berbindung. Um dad Ueberfteigen der Maffe zu verbüten, muß das Feuern 
Anfangs vorfihtig gefheben; fpäter, wenn die Maffe einmal zufammenges 
ſunken ift, kann das Feuer verjtärft werden. 

Die im Handel vorfommende Salpeterfäure enthält häufig Schwefel: 
und Salzfäure; jene giebt mit falpeterfaurem Baryt, diefe mit falpeterfaus 
rem Silber einen unlöslihen Niederſchlag. Will man eine folhe Säure 
vollkommen reinigen, fo muß von beiden Salzen fo viel binzugefegt wer: 
den, bis Feine Fällung mehr davon entjteht, und den Niederfchlag fich ab: 
fegen laffen, alddann die Säure davon abgießen und noch einmal deftilliren. 
An diefem Zuftande nennt man die Säure gefälltes Scheidewaffer. 
Die Salpeterfänre kennt man nur im wafferhaltigen Zuftande; verfucht 
man, fie zu entwäflern, fo wird fie zerfeßt und nimmt, wenn man fie fo 
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weit ald möglich ihres Waffers beraubt hat, durch die Zerſetzung eine gelb: 
lihe Farbe an. In diefem Zuftande befißt fie ein fpecififhes Gewicht von 
1,5. Sie bat einen eigentbümlihen Geruh, raucht im concentrirteften 
Zuflande an der Luft, ift ſtark ätzend, zerjtört alle thieriſchen und Pflanzen: 
ftoffe, verwandelt durch Kochen Stärke, Zuder, Holz u. ſ. w. in Dralfäure, 
bat im verdünnten Zuflande einen fauren Gefhmadf und nimmt, dem Son: 
nenlichte audgefeßt, eine gelbe Farbe an. Die im Handel unter dem Na: 
men Scheidewaffer vorfommende Salpeterfäure ift ſchwach und befigt 
ein fpecififhed Gewicht von 1,19— 1,25; die färfere Säure führt den 
Namen doppelted Scheidewaſſer. Rauchende Salpeterfäure 
ift eine gelb= oder feuerroth gefärbte Säure, welche an der Luft rothgelbe 
Dämpfe ausftößt, ein ſpecifiſches Gewicht von 1,56 hat und eine Verbin: 
dung von Salpeterſäure und falpeteriger Säure ift, die man aus gefchmol: 
zenem Salpeter erhält, deffen Säure man auffüngt, ohne fie in die Vor: 
lage Waffer zu bringen. Die 

Kennzeihen der Güte beurtheilt man aus dem fpecififchen Ge: 
wichte und es foll nah Beaume’d Aräometer die raudhende Säure 53, 
die concentrirte 42, das doppelte Scheidewailer 35, das einfache 30 und das 
ſchwache 26 Grade anzeigen; aber noch ficherer überzeugt man ſich durd 
die Sättigung mit Kali, und je mehr man davon zur Grreichung dieſes 
Zweckes nöthig bat, deito befler iſt die Säure. 

Aufbewahrung wie Schwefelfäure. 

Nupen und Gebraud. Ihre Anwendung findet fie befonders in 
den Färbereien, ferner in der Kupferftecherfunit zum Wegen, in den Kün— 
ſten, Manufafturen und Fabriken; den Rothgießern und Kupferfchmieden 
dient fie zur Reinigung der verfchiedenen Metalle, den Buchbindern, Drechs— 
lern, Tiſchlern und Bildſchnitzern ald Beizmittel, den Golvarbeitern zur 
Scheidung ded Golded vom Silber, woher fie den Namen Sceidewaifer 
erhalten bat. Auch in der Medicin wurde fie früher innerlich als Fühlen: 
ded und blutverbünnendes Mittel, äußerlich gegen bartnädfige Hautaus— 
fchläge angewendet. 

Handel, Verfendung, Verkauf und Eingangsabgabe mie 
Scmefelfäure. | 


Salzſäure, 


Salzgeiſt, Chlorwaſſerſtoffſäure, engl. Muriatie acid, Hydro- 
chloric acid, franz. Acide muriatic, Acide hydrochlorique, ital. Acido di 
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sale, bull. Zoutzuur, eine aus Chlor und Wafferftoff beftehende waflerhal- 
tige Mineralfäure. 

Bereitungsmweife. Im großen Fabriken bereitet man diefe Säure 
durch Erhitzen von Kochſalz und Schwefelfäure entweder in Galeerenöfen 
oder, wo Glasgefäße theuerer find und andere für diefe Darftellungsmetbode 
ungünjtige Umftände eintreten, in eifernen Golindern. Die fih beim Er— 
bisen entwickelnden ſalzſauren Dämpfe werden in Waſſer geleitet, in wels 
chem fie ſich auflöfen und die tropfbar= flüffige Salzfäure bilden. Im rein= 
ften Zuftande ift diefe Säure wafferhell und farblod oder doch nur ſchwach 
gelblich gefärbt, der Geruch it unangenehm und fauer, der Geſchmack im 
verdünnten Zuftande ebenfalld fauer; an der Luft ftößt fie weiße Dämpfe 
aus, welde beim Einathmen heftigen Huften erregen. Im mwafferleeren Zus 
ftande ift fie gasförmig, bei hohem Luftdruck gebt fie in tropfbar > flüffigen 
Zujtand über, bat ein fpecifiihes Gewicht von 1,21 und enthält in 100 
Theilen 40,77 Theile falzfaures Gas. Sie zerftört, befonderd warm, alle 
Pflanzenſtoffe. VBorzüglih gewinnt man fie in den Sodafabrifen ald Ne— 
benproduft und fie kommt zu fehr billigen Preifen in den Hanbel. 

Nupen und Gebraud. Man gebraudt fie befonderd zu Metalle 
auflöfungen, ferner in der Färberei, zur Auflöfung des Zinnd, zur Dars 
ftellung des Königswaſſers, Chlord und Chlorkalks. Auch in der Mebdicin 
wird fie innerlih und äußerlich angewendet. 

Aufbewahrung wie Schmwefelfäure. 

Handel. Diefer it mit Salzfäure nicht fo bedeutend, als mit Schwe: 
felfäure, da ihre Anwendung nicht fo mannigfach ift, ald die der letzteren. 
In Frankreich, wo die Sodafabrifation ausgebreitet betrieben wird und die 
Salzfäuredämpfe nicht in's Freie entweichen dürfen, werden fie aufgefangen 
und die Säure wird zu fehr niedrigen Preifen verkauft. 

Berfendung, Verkauf und Eingangsabgabe wie Schwefel- 
fäure. 


IX. Gruppe. 
Salze. 


Unter Salz verftebt man eine Zufammenfegung von Säuren mit einem 
“Alkali, mit Erde oder einem Metalloryde. Die Alkalien, Erden oder Metall: 
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oxyde, ald Beitandtheile des Salzes betrachtet, begreift man unter dem all 
gemeinen Namen Bafis des Salzes. Mit der Säure, welche von der 
Chemie ald den Alkalien entgegengefegt angefeben wird, fuchen fi letztere 
zu vereinigen und in biefer Bereinigung verliert ſowohl die Säure, als 
auch das Alkali die ihnen eigentbümlihe Wirfung, fie beben fih auf oder 
neutralifiren fih. Je nah der Zuſammenſetzung bat man alkalifche, erdige 
und mineralifhe Salze, welche fih wieder von einander in Farbe, Ge: 
ſchmack, Geruch, Auflöslichfeit im Waffer und Außerer Geftalt unterſchei— 
den. Da Säuren und Bafen fih in mehr ald einem Verhältniß vereimi- 
gen fönnen, fo unterfcheidet man ferner neutrale, faure und bafifche Salze. 
Neutrale Salze find folhe, in welchen fi) der Sauerftoff der Bafis zu 
dem der Säure wie die Zahl der Sauerftoffatome in der Bafid zu ber 
Zahl der Sauerftoffatome in der Säure verbält, die alfo weder alkaliſch 
noch fauer reagiren; bafifhe Salze reagiren alfalifch, enthalten demnach 
mehr Atome der Bafid ald der Säure, fowie endlidh in den fauren Sal: 
zen die Säure vorberrfchend ift. WBereinigen ſich zwei Salze mit einander 
zu einer Eryftallifirbaren hemifhen Verbindung, fo nennt man fie Dop: 
pelfalze; diefelben enthalten meift einerlei Säure, aber verfchiedene Ba: 
fis, feltener zweierlei Säure und dielelbe Baſis, noch feltener verſchiedene 
Säuren und verfchiedene Bafen. 
Die widtigften, im Handel vorfommenden Salze find folgende: 


A. Schwefelfaure Salze. 


Glauberfal;, 


Wunderfalz, [hmwefelfaures Natron, engl. Sulphat of soda, Glau- 
bersalt, franz. Sulfäte de soude, Sel de Glauber, ital. Sale di Glaubero, 
boll. Glauberzout, lat. Sal mirabile Glauberi s. Natrum sulphuricum. 
Vorkommen, Beftandtbeile. Das fihmefelfaure Natron findet 
fih theild ſchon gebildet in der Natur vor und wittert aus der Erde aus, 
wie 3. B. in Afien und Aegyhpten, tbeild bildet es einen Beftandtheil der 
Mineralwaffer und Salzquellen, indem ed in den Soolenleitungen der 
Salzfiedereien in Nadeln, Spießen und vierfeitigen Säulen aus der Soole 
froftallifirt, doch ftellt man daffelbe auch Fünftlihb in großen Maffen als 
Nebenproduft bei der Bereitung ded Scheidewafferd, des Salmiaks und bei 
der Kochfalggewinnung aus der Mutterlauge und dem beim Sieden des 
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Salzes in den Pfannen ſich abfegenden Pfannenfteine, fowie bei der Be: 
reitung noch anderer chemifchen Produfte dar. Das Glauberfalz ift ein 
Neutralfalz, aus Echwefelfäure und Natron beftehend, Ervitallifirt in gro— 
fen, weißen, fechsfeitig = fäulenförmigen Kryſtallen mit zweifeitigen End— 
fpigen, bat einen anfänglich Fühlen, nachher aber falzigen und bitterlichen 
Geſchmack, vermwittert leicht an der: 2uft und zerfällt zu einem weißen Puls: 
ver; in der Wärme ſchmilzt cd leicht und läßt den größten Theil feines 
Krnitallifationswaffers fahren. Natürliches Glauberfalz kann man durd 
Auflöfen in Waffer und Kroftallifation reinigen. Es befteht aus 19,4 Thei⸗ 
len Natron, 24,8 Theilen Schmwefelfäure und 55,8 Theilen Waſſer. 

Kennzeihen der Güte. Gutes reines Glauberfalz muß die an= 
gegebene Krvftallform befigen, weiß und durchſichtig ſeyn und darf Feine 
fremden Salze und metallifhen Theile enthalten. Geröthetes Lackmuspapier 
darf fo wenig blau, ald das blaue roth werden. Die 

Aufbewahrung muß: in feft verdedten Fäffern gefchehen; man ſuche 
fo viel wie möglich die Luft davon abzuhalten, weil fih außerdem die äußes 
ren Theile mit dem Sanerftoff der Luft verbinden, Feftigfeit, Glanz und 
Farbe verlieren und ein trodened, mürbes, Freideartiged Aeußere erhalten. 

Nutzen und Gebraud. An der Mebdicin dient ed ala Abführungs- 
mittel, fowie man es bei der Glas- und Sodafabrifation verwendet. 

Handel. Der im Juhre 1668 in Amfterdam verjtorbene deutfche 
Arzt Rud. Slauber fand diefed Salz aus dem Nüdftande bei Bereitung 
der Ealzfäure; die Eigenfhaften deffelben wurden bald befannt und man 
bezahlte ed zu boben Preifen; in neuerer Zeit aber bezieht man es fehr 
billig aus den hemifchen Zabrifen, ferner aus Italien u. f. w. 

Gingangsdabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 3 Thlr. 10 Sgr. oder 5 Gld. 50 Ar. 


Bitterfal;, ’ 


auh Epſomer-, Ebshamerfalz, engliſches Ealz, fhwefelfaure 
Magnefia, engl. Bitter-salt, Epsom-salt, franz. Sel amer, Sulfate de 
magne&sie, ital. Sale amaro, holl, Bitterzout, lat. Magnesia sulfurica. 
Vorkommen, Beitandtbeile. In Beinen Quantitäten findet man 
diefes Salz natürlich gebildet, am häufigſten aber kommt es in Waffer auf: 
gelöft in mehreren Mineralquellen Deutſchlands, Böhmens u. f. w. vor, fo= 
wie ed auch aus der beim Salzfieden zurüdgebliebenen Mutterlauge, durch 
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Höften aus ſchwefelkieshaltigem Talkſchiefer, endlich aber auch im neuerer 
Zeit duch Behandeln des Bitterſpathes mit verbünnter Schwefelfäure dar: 
getellt wird. Es Fryjtallifirt in regelmäßigen vierfeitigen Cäulen, gewöhn- 
lich aber erhält man es in Eleinen nadelförmigen Kryſtallchen, was von einer 
unregelmäßigen Kryftallijation herrührt. Die Härte deffelben ift — 2— 2,5, 
das fperifiihe Gewicht — 1,75. Es iſt durchfichtig bis durchſcheinend, mit 
Glasglanz, farblos, weiß bis in’s Röthliche, von falzig=bitterem Geſchmack. 
Es beftebt nach Gay-Luſſac aus 16,04 Theilen Bittererde, 32,53 Thei- 
len Schwefelſäure und 51,42 Theilen Waffer. 

Kennzeihen der Güte find eine weiße Farbe, Reinheit, Trocken—⸗ 
beit und bitterer Geſchmack. Im Waſſer muß es aufloslih ſeyn, nicht aber 
im Alkohol. Vermiſcht iſt ed oft mit anderen Salzen, ale: ſalzſaurer Talk: 
erde, falzfaurem Kalk und Glauberfalz. 

Aufbewahrung wie Glauberfalz. 

Nupen und Gebraud. Es wird befonderd ald Arzneimittel, we— 
niger in ber Färberei angewendet. 

Handel. Brüher bezog man dieſes Salz nur aus England, in nemes 
rer Zeit, wo es künſtlich aus Mineralquellen u. f. w. dargeftellt wird, bezieht 
man ed in Deutſchland aus Bilin, Seidſchütz, Sedlig und Püllna in Böh— 
men, aus Schönebeck bei Magdeburg, von der Saline Kreuzburg bei Würz- 
burg, aus Gran in Ungarn, aus England, dem Elſaß und Lothringen. 

Eingangsabgabe ſ. Glauberjalz. 


Glasgalle, 


engl. Sandiver, Sandever, franz. Sel de verrerie, Fiel de verre, ital. 
Fiele o sale di vetro, holl. Schuim van het glas. 

Borfommen, Beltandtbeile. Der unter obigem Namen in den 
Handel kommende Artikel ijt ein Nebenproduft der Glasfabrifen und beitebt 
faft ganz aus fchwefelfaurem Kali. Beim Schmelzen der Glasmaffe fondert 
fie ih ald Schaum auf der Oberfläche derjelben ab und muß, wenn bad 
Glas nicht Shleht und knotig werden foll, mit einer Kelle abgenommen 
und zum Abfüblen in kaltes Waller gefchüttet werden. Sie enthält eim 
Gemifch verfhiedener Salze und Erden, die zur Fritte genommen wurden, 
befonderd fchwefelfaures Kali und Natron nebft Ehlorfalium oder Chlorna= 
trium, und ftellt eine weiße ober graue, poröfe, feinkörnige, bitterfalzig 
ſchmeckende Salzmaffe dar. 
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Sorten: 

1) Benetianifhe, als die befte und weißeſte, fommt in Scheiben, 
aber nur noch wenig, in den. Handel. 

2) Deutſche, aus den deutjhen Glasfabrifen, von graulicher Farbe 
und weniger gut, als die vorige, kommt in Scheiben vor und wird am 
meijten gekauft. 

3) Holländifche umd franzöfifge, noch ſchlechtere Sorten, die 
gewöhnlih grau ausfallen. 

Kennzeihen der Güte. Die Galle vom weißen Glas ift die 
befte, die graue die ſchlechtere. Die 

Aufbewahrung muß an trodenen Orten geſchehen, da bie Galle, 
befonderd wenn noch Pohlenfaured Kali in ihr enthalten ift, leicht feucht 
wird und zerfließt. 

Nutzen und Gebraud. Wegen ihres Gebaltes an fchmwefelfaurem 
Kali wird fie viel in Alaunfabriten und Bleichereien angewendet, fowie 
auch Goldarbeiter, Porzellanfabritanten u. ſ. w. fie wegen ihrer Eigenſchaft, 
Metalle leichter in Fluß zu bringen, vielfach verwenden. Ganz rein vers 
braudt man fie in den Apotbefen als abführendes, eröffnendes und die 
Verdauung ‚befürdernded Mittel; auch machen die Roßärzte Gebrauch da— 
von. Der 

Handel mit diefem Artikel ift micht bedeutend, man bezog ihn frü— 
ber aus Venedig, jet aber hauptſächlich aus den deutfhen und franzöſi— 
fhen Glasfabrifen. 


Ylaun, 


engl. Alum, franz. Alun, ital. Alume, boll. Aluin, ein aus Schmwefelfäure, 
Thonerde und Kali oder aus fehmwefelfaurer Thonerde und Ammoniaf in 
Berbindung mit Waffer beftebendes Doppelfalz. 

Vorkommen, Gewinnung u. f. w. Man findet den Alaun in 
geringer Menge fchon gebildet in der Natur vor, vorzüglich aber ftellt 
man ibn aus dem Mlaunftein, aus der Alaunerde oder dem Alaunerze, 
aus dem Alaunfchiefer, aus Thon und Schwefelfied enthaltenden Steinfoh- 
fen und endlich aus Thon dur Behandlung mit Schwefelfäure dar. Der 
natürlide Alaun findet fih in Ausmwitterungen in vulkanifchen Gegen: 
den als ein weißer Anflug, durd die Einwirkung von fchwefelfauren Däm— 
pfen auf thonerde = und Falihaltige Laven oder Trachhte in der Auvergne 
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im füdlihen Frankreich, auf Sicilien, bei Neapel, an der Grotta di Alume 
am Capo Mifeno und auf der Solfatera. Das in kleinen weißen Kryſtal⸗ 
len ausgemwitterte Salz wird gefammelt, von den beigemengten erdigen Thei— 
len durch Auslaugen befreit und die Lauge in bleiernen Pfannen, welde 
man in die Erde gräbt, durch die Wärme ded Bodens abgedampft und zur 
Krvftallifation gebradt. Der fo gewonnene Alaun ift noch unrein und 
muß, bevor er in den Handel gebracht wird, umfrvitallifirt werden. — 
Der Alaunftein ift ebenfalls ein vulfanifches Produkt, er bildet ein der— 
bed, fürniged, nur zum Theil Ernftallinifches, durdicheinendes, nicht bomo= 
gened Geftein, welches oft mit Quarz durchdrungen ift und Alaunfelg 
genannt wird. Seine Beltandtheile find Schmwefelfäure, Thonerde, Kiefel- 
erde, Kali und Waſſer. Er wird nur an wenigen Orten und zwar bei 
Zolfa im Kirchenftaate, bei Montione im Herzogtum Piombino, im beregber 
und zempliner Gomitate in Ungarn, am Mont d'Or in Franfreich und auf den 
griehifhen Injeln Milo und Niroglio gefunden. Um den Alaun daraus zu 
gewinnen, röftet man das Mineral in einem Ofen; bilden fich endlich dabei 
fhwefeligiaure Dämpfe, fo wird bie Arbeit unterbroden und man bringt 
nun die Maffe in ausgemauerte Behälter, wo man fie oft mit Waſſer bes 
gießt und verwittern läßt. Nah 3— 4 Monaten ftellt fie einen Schlamm 
dar, welcher nah Alaun ſchmeckt, fodann herausgenommen und mit heißem 
Waffer ausgelaugt wird. Die Lauge wird dann eingedampft und in bie 
Krvitallifationsgefäße abgelaffen, wo fi, während die Kryſtalle anſchießen, 
ein feiner rofenrotber Schlamm abſetzt, welder die Alaunfruftalle färbt und 
verunreinigt. Die Kroftalle kommen in Würfelform in den Handel, wer: 
den römifher Alaun genannt und am meilten geſchätzt. Im Jahre 
4460 oder 1465 wurde die Kunft der Mlaunbereitung von Jobann de 
Caſtro nah Tolfa im SKirchenftaate, wo er den Alaunjtein zuerſt fand, 
verpflanzt und breitete fih aus, bi8 man im 17. Jahrhundert au in‘ 
Deutfhland und England, freilich auf ganz verfchiedene Grundlagen bin, 
Alaun zu machen anfing. 

Die Gewinnung des Alauns aus der Alaunerde und dem 
Ylaunfhiefer (Mlaunerzen). Die Alaunerde, f. g. Alaunerz, findet fi 
in Braunfoblenflögen und ift weiter nichts, als eine mit fo viel Schwefel: 
kies angefprengte Braunkohle, daß man fie nicht zur Beuerung, wohl aber 
zue Vitriol= und Alaungemwinnung benugen kann. Nach anderen Anfichten 
iſt die Alaunerde blos ein zerfallener Wlaunfchiefer und enthält Ihonerde, 
Kiefelerde, Schwefel (niht Schwefelfies), Koble, Eifen, Kalk und Waſſer. 
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Der Alaun ift nicht in ihr enthalten, fondern muß erft durch den Fabrik: 
betrieb gebildet werden. Sie fommt in mehreren Gegenden am Rhein, in 
Böhmen, Ungarn und Kranfreich vor, bejonderd aber bei Freienwalde an 
der Oder, zu Schwenfal bei Düben und zu Muskau in der Lauſitz. Iſt 
ihre Maffe nicht hart und enthält fie wenig Bitumen, fo wird fie nicht ges 
röftet; im entgegengejesten Falle aber wird fie im Freien geröſtet, wie 
beim Alaunſchiefer gezeigt werden wird. Hierauf wird fie der Verwitte— 
rung ausgefegt, indem man fie auf einer Thonunterlage in Haufen bringt 
und diefe mit Waſſer begießt. Durch den Sauerftoff der Luft und die 
Waflerdämpfe wird der Schwefel in Schwefelfäure, das Schwefeleifen in 
Eiſenoxydul verwandelt und es entjichen fchwereljaure Thonerde und ſchwe— 
felfaures Eifenorydul, wobei ſich aber die Mafle oft bis zur Entzündung 
erbist, die man indeß bei nicht ſehr Ficfiger Alaunerde zu verhindern ſuchen 
muß, weil außerdem ein Theil der gebildeten Schwefelfäure in fchmwefelige 
Säure umgewandelt wird und entweicht. Die Haufen find gewöhnlich groß, 
lang und dadhförmig, entweder bedeckt oder unbededt, aufgefchüttet, um 
welche im letteren Falle Gräben und Rinnen angebracht find, die dad ab: 
laufende Waſſer in einen Behälter führen. Beſchlagen fih. die Haufen mit 
einem gelblihweigen Salze, fo ift gewöhnlich eine binreihende Menge 
fchmwefelfaurer Thonerde gebildet und die Erde wird fodann in hölzernen 
oder noch beffer in gemauerten Käften audgelaugt. - Hat die erhaltene Lauge 
die erforderlihe Goncentration, jo wird fie in Behälter getban, in welchen 
fie fib abflärt. Bei diefer Abklärung fchlägt ſich bafifch fchwefellaures Ei— 
fenoryd als ein braungelber Schlamm, Bitriolfhmant, nieder, welcher calci= 
nirt wird, wodurch rothes Eiſenoryd (Colcothar, preußifches oder englis 
ſches Roth) entſteht. Sodann wird die Lauge abgedampft, was entweder in 
Pfannen oder Zlammöfen gefhieht, wobei ſich Gyps und fchmwefelfaures 
Eiſen abfcheiden, welhe zu Boden fallen. 

Die Rohlauge wird hierauf in bleiernen Pfannen mehrmald abge: 
dampft; nad dem Abdampfen läßt man fie abklären und bringt fie fodann 
in die Schüttelfäjten, in welchen nun erjt duch Zufag eines f. g. Präripi- 
tirmitteld der Alaun gebildet wird. Diefed Präcipitirmittel ift entweder 
Ihwefelfaures Kali vder Chlorfalium und man wendet je nach den Umſtän— 
den eind oder dad audere an. Durch fleißiged Umrühren oder Schütteln 
wird die Erzeugung von Alaun befördert, welcher fih als ein körniges, kry— 
ftallinifches Mehl niederfchlägt und Alaunmehl genannt wird. Dad nieder: 
gefallene Alaunmehl wird num ausgeſtochen, mit faltem Waſſer abgewaſchen, 
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um die anbängende Mutterlauge und beigemengten Eifenorpdtheile abzufpüs 
len, darnah in Pleinen eifernen Pfannen in fiedendem Waffer aufgelöft, ab: 
gedampft, die heiße Lauge in die f. g. Wachsfäſſer gebracht, welche hölzerne 
Gefäße von der Form eined abgeſtutzten Kegeld find und in welchen der 
Alaun zu großen Arnftallen, die von den Wandungen des Gefäßes nah 
der Mitte zu wachſen, anfchießt und eine zufammenbängende Drufe bildet. 
Nach beendigter Krvitallifation ſchlägt man die Reifen ab ımd nimmt bie 
Gefäße aus einander. Um die Mutterlauge zu entfernen, bobrt man Löcher 
in die Drufe, durch melde fie abläuft, und zerſchlägt dann diefe jelbit m 
große Stüde, die verpaft und in den Handel gebracht werden. 

Die Behandlung des Alaunſchiefers behufs der Alaunfabrifation if 
ganz fo wie die der Alaunerde, nur muß erfterer zuvor vorfichtig geröftet 
werden, ebe er der Vermitterung ausdgefebt wird. Das Röſten erfolgt im 
Freien; man legt auf einer feften Unterlage von Thon Reisholz auf, bringt 
auf diefes eine Schiht Schiefer und zündet ed an; iſt diefes ziemlich ver: 
brannt, fo legt man eine zweite Lage Holz und auf diefes wieder eine 
Schicht Schiefer und fährt auf diefe Weife fort, bis 6—8 Schichten über 
einander liegen. Der Mlaunfchiefer ift ein bitumindfer, fchmefelfiesbaltiger 
Schieferthon, bat eine graulihe und bläulichfchmarze Farbe und enthält 
nicht felten Verſteinerungen; er bildet oft Lager von bedeutender Mächtig— 
keit, findet fih in Sachſen, Böhmen, am Harz, in der Mheingegend bei 
Eſſen, Verden n. a. O., mo bedeutende Alaunmwerfe darauf angelegt find; 
auch in Schweden und Norwegen findet er fich in bedeutenden Lagern. 

In Oberfchlefien, Polen und Galizien wird ferner das Grubenflein 
der viel Thon und Schwefelfies baltenden Steinfoblen auf Alaun benukt, 
indem man die Maffe auf eine Thonunterlage aufbänft und anzündet, me 
durch das Schwefeleifen zerlegt und fchmefelfaure Thonerde gebildet wird. 
Die Afche wird von Zeit zu Zeit binweggenommen und ausgelaugt. 

Eine andere Art der Maungemwinnung ift endlich diejenige, bei melder 
man Schwefelſäure auf Thon einwirken läßt, und diefe Metbode ijt befon: 
derd in Frankreich üblich, wo Alaunerze feltener find, ald bei und. Man 
brennt reinen Thon nur ſchwach und fo lange, bis er ſich leicht pulvern 
läßt, zerreibt ihn fodann unter ſtehenden Mühlſteinen und fiebt ihn. Hier— 
auf wird er in Behälter gebraht, Schmefelfänre zugefekt und die Maſſe 
bis auf 70° &. erwärmt, wobei fih Kiefelerde als gallertartige Maſſe ab: 
fcheidet. Sodann nimmt man fie heraus, febt fie einige Zeit der Einwir— 
fung der Luft aus und laugt fie dann aus. 
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Ze nad der chemifchen Verſchiedenheit des Alauns unterfcheidet man 
folgende drei Sorten, ald: 1) den Kali-Alaun, 2) den Ammoniaf: 
Alaun und 3) den Natron-Alaun. 

Der Kali-Alaun beftebt aus 11 Theilen Thonerde, 10 Theilen Kali, 
34 Theilen Schmwefelfäure und 45 Theilen Waffer, feine Kryſtalle find durchs 
fichtige Octaeder mit mannigfaltig abgejtumpften Eden und Kanten; er bes 
figt einen füßlichherben, zufammenziehenden Geſchmack, ift geruchlos, vers’ 
wittert wenig an der Luft, löſt fich in etwa 18 Theilen faltem Waffer, in 
13 Theilen Waſſer von mittlerer Temperatur und in 3 XZheilen kochendem 
Waffer auf und kann daher durch Abfüblen kryſtalliſirt werden; die Aufs 
löfung reagirt fauer. Erhitzt fohmilzt er in feinem Kryſtallwaſſer und ver: 
liert endlich daffelbe unter ftarfem Aufihäumen, in welchem Zujtande der: 
felbe gebrannter Alaun genannt wird, der fih aber wieder im Waſſer 
allmäblig zu Eruftallifirbarem Alaun auflöft. Die meiften der im Handel 
vorfommenden Alaunforten find Kali: Mlaun. 

Der Ammoniat:Alaun enthält 14 Theile TIhonerde, aber nur 4 
Theile Ammoniaf, 35,5 Theile Schwefelfäure und 49,5 Theile Waffer. 
Hinfichtlih feiner Kryftallform it er dem vorigen ganz gleich, erbikt ver: 
liert er aber außer der Schwefelfäure auch dad Ammoniak und die Thon: 
erde bleibt rein und unvermiſcht zurüf. Er bedarf zu feiner Auflöſung 
die gleiche Menge Waffer, wie der Kali-Alaun. Man erhält ihn von allen 
denjenigen Alaunwerken, welde fih des gefaulten Urind als Zufchlag be: 
dienen. Oft erhält man im Handel Mlaun, der aus Kali- und Ammoniafs 
Alaun gemifcht ift, weil häufig bei der Fabrifation ſowohl Kali ald Am— 
moniaf angewendet werden muß. 

Der Natron-Nlaun enthält anftatt des Kali Natron oder Ammo— 
niak, gleicht in feinen Äußeren Eigenſchaften den vorigen Eorten vollkom— 
men, bedarf aber nur 2,14 Theile Waffer zu feiner Auflöfung. Er bejteht 
aus 6,55 Theilen Natron, 10,11 Theilen Ihonerde, 33,62 Schwefelfäure 
und 49,06 Theilen Waffer. Auf der Infel Milo findet man diefen Alaun 
natürlih, er wird aber feit Angerer Zeit ſchon in England im Großen 
fabricirt. 

Die im Handel vorkommenden 

Sorten unterfcheidet man gewöhnlich nah ihrem Waterlande in 

1) Römifhen Alaun. Dieſe Gattung wird zu Tolfa im Slirchens 
ftaate aus dem Alaunftein gewonnen und allen übrigen Sorten vorgezogen, 
weil er faft ganz eifenfrei il. Er enthält nur Kali, Beinen Ammoniak 
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und kommt in Pleinen, von Eiſenoxyd röthlich gefärbten, mit einem mebli- 
gen Ueberzug bedeften Stückchen, welche auf dem Bruch theils rofenrotb 
gefärbt, theils farblos find, in den Handel. Beim Auflöfen bleibt dag Ei— 
ſenoryd unaufgelöft im Waffer zurüd und die Auflöfung zeigt fih ganz 
eifenfrei. 

2) Kranzöfifhen Alaun, diefer ift zum Theil Ammoniak: Alaun, 
fommt in balbdurchfihtigen, großen Krvftallen vor und wird in großen 
Fäſſern von 4— 500 Kilo in den Handel gebracht. 

3) Lüttiher Alaun, it von fchmugiger graumweißer Farbe und nur 
wenig durcfichtig, wird aus Mlaunfchiefer gewonnen. 

4) Englifhen Alaun, befonderd aud Wales, York und Lancaſter; 
feine Kroftalle find groß, bart und haben glasartigen Bruch. 

5) Deutfhen Alaun, eine ebenfalld vorzüglihe Sorte, welde in 
großen, faft eijenfreien Kroftallen in den Handel gebracht wird; die rheini- 
{hen Sorten find es befonderd, welche legtere Eigenfhaft baben und dem 
römifhen Alaun an die Seite geftellt werden können. Erwähnenswerth 
find die Fabriten zu Bonn, Cöln, Zreienwalde bei Frankfurt a. d. D., 
Muskau, Oranienburg, Schwenfal, in Böhmen die zu Altfatt!, Luckowitz 
und Commotau, ferner die Fabrik in Bayreuth, mehrere Kabrifen in Thü⸗— 
ringen, im Braunſchweigiſchen und am Harz. 

6) Shwedifhen Alaun, eine Sorte von vorzüglider Güte, die 
ebenfalld in den deutfchen Handel kommt, 

7) Levantifhen Alaun, diefer fommt über Smyrna in den Han: 
del und wird zu Danfera und Karahiſſar in Kleinafien verfertigt. 

Kennzeihen der Güte. Die Güte des Alauns hängt von der 
größeren oder geringeren Menge Eifen ab, das in ibm enthalten iſt; ganz 
eifenfreier ift der befte. Uebrigens muß er feft und troden ſeyn, in großen 
Kryſtallen vorkommen, darf an der Luft Feine Veränderung erleiden, muß 
in warmem Waffer bald und völlig zergehen und einen berben zufammen= 
ziebenden, aber füßlichen Geſchmack haben. Die Alaunauflöfung muß, wie 
jede Säure, eine blaue Farbe augenblidlih in Roth verwandeln. Ber 
fälfcht wird er nur fehr felten, da der Preis deffelben gering ift. 

Aufbewahrung. An fühlen, nicht zu trodenen Orten, da er im 
anderen Falle fein Anfeben und viel am Gewicht verliert. 

Nupen und Gebrauch. Der Gebrauch ded Alauns ift ziemlich and: 
gedehnt, er wird vorzüglih zur Bereitung vieler Maler: und Lackfar— 
ben, in der Alaun- und Weißgerberei, in der Zärberei ald Beizmittel, zum 
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Reinigen ded Talges und Deled, zum Leimen des Papieres, zum Verzin— 
nen, unter Kitte, ald Seuerlöfhungsmittel, zum Verſilbern, zu Zahnpulver 
u. f. w. angewendet. Der 

Handel mit diefem Artikel ijt feiner technifhen Bedeutung halber 
nicht unbeträchtlih und wir beziehen in Deutfchland eines Theild inländis 
fhen, befonders rheinifchen, anderen Theild aber auch vielen ausländifchen, 
meiftend römifchen und levantifchen, ſowie das nörblihe Deutſchland viel 
fhwedifchen, engliſchen und niederländifchen Alaun. Beim Verfauf des rö- 
mifchen Alauns gebt noch der meifte Betrug vor, indem man durch Thon 
den gewöhnlichen gemeinen Alaun roth färbt und fodanı als römifchen ver: 
Pauft; doch ift diefer Betrug leicht aufzufinden, indem man folhen Alaun 
nur in Waſſer werfen und eine Zeit lang bin= und berrütteln darf, wo 
fid) dann der Thon abwäſcht und der weiße Alaun übrig bleibt, Für rö— 
mifchen Alaun find die hauptfächlichften Bezugsplätze Eivitavechia, Livorno 
und Genua, für lüttih’fhen Lüttich, für deutfchen die oben genannten Fa— 
briforte. Die 

Verpackung bed römifhen Alaund gefhieht in Säcken, Tomen und 
Ballen, die des beutfchen in Fäffern von 5 Etrn., die bed ſchwediſchen und 
engliſchen ebenfalls in Fäſſern. Die | 

Verkaufs weiſe iſt folgende: 

Livorno verkauft levantiſchen Alaun nach dem Cantar von 150 Pfd. 
in Lire tose. mit 49 Tara auf Alaun in Säcken, wovon aber 28 für die 
Stride gekürzt werben. 

Zübed verkauft befonders ſchwediſchen Alaun und zwar per 300 Pfd. 
Brutto in buchenen Gebinden von 3— 400 Pfd. mit 30 Pfd. Zara per 
Taf. In 

Hamburg wird der Artikel zu 100 Pfd. in Banco gehandelt und 
auf dad Faß ſchwediſchen von 3— 400 Pfd. 30 Pfd. Zara, auf levanti=- 
ſchen in Säden 4 Pfd. Tara gegeben. Englifcher Alaun wird in Fäſſern 
von 1000-1500 Pfd. verfauft und theils mit 102, theild mit reiner Tara 
berechnet. 

Amſterdam verkauft die verſchiedenen Sorten Alaun mit Netto⸗Tara, 
28 Gutgew. und 28 Sconto für baare Zahlung. 

Eingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Gtr. 1 Thlr. 10 Sgr. vder 2 Gld. 20 Ar. 
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Bitriole. 


Mit diefem Namen bezeichnet man alle aus Schwefelfäure und einem 
Metallorud gebildeten Salze, wovon wir im Handel befonders drei haben, 
den Eifenpitriol, wenn Fifen, den Kupferpitriol, wenn Kupfer, 
den Zinfvitriol, wenn Zink die Grundlage bildet. 


Gijenvitriol, 


grüner Bitriol, Kupferwaffer, Kupferrotb, engl. Green Cop- 
peras or vitriol of iron, franz. Vitriol verd, Vitriol de fer. Couperose 
verte, ital. Vitriolo di Marte, Copparosa verde, boll. Groene Vitriool, 
Yzervitriool,  Koperwater, lat. Vitriolam viride seu Martis, dad aus 31 
Theilen Schwefelfäure, 27 Iheilen Eifenorydul und 42 Theilen Waifer be: 
ſtehende, vielfach in den Handel fommende Metallfalz. 

Vorfommen, Gewinnung. Der Eifenvitriol fommt tbeild na- 
türlich als neueres Erzeugniß der Natur und aus zerftörtem Eiſenkies ent- 
ftanden vor, kryſtalliſirt als ſolcher im fchiefen rhombiſchen Säulen mit abge: 
fumpften Eden und Seitenkanten, kommt tropfitein« und nierenförmig, ald 
Ueberzug und derb vor und findet fih in Höhlen, Kohlengruben, alten berg: 
männifhen Bauen.am Harz, im Erzgebirge u. f. wm. Da er aber im na- 
türlihen Zuftande nur jelten vorkommt, fo wird er in f. g. Bitriolbütten 
fünftlih aus Schwefelfies, Waſſerkies, ſchwefelkieshaltigen Schiefern, Alaun⸗ 
erde, Wlaunfchwefel und Magnetkied gewonnen. — Den meiften Vitriol 
gewinnt man aud Schwefelkieſen (einfachem oder doppeltem Schwefel: 
eifen), die man verwittern läßt und, nachdem fie ſich vitriolifirt haben, and: 
laugt. Bevor man fie dem Wermittern audfegt, werden fie gewöhnlich erſt 
geröftet, was entweder gejchieht, wenn man die Schwefelfiefe zerkleinert 
und in einem Schmwefeltreibofen der Deftillation.in verſchloſſenem Raume 
unterwirft, wobei die Shwefelbrände zurüdbleiben, oder daß man fie 
auf Haufen röjtet, wobei fchwefeliges Gas entweiht und ein Rückſtand 
fhmwefelfaures Eiſenorydul mit wenigem geſchwefeltem Eifen verbleibt, das 
fih dann an der Luft zu Bitriol orpdirt. Die Wermwitterung ber ge 
röfteten Kiefe wird vorgenommen, indem man fie auf Halden oder auf 
Haufen flürzt und diefe durch aufgepumptes Waſſer feucht erbält, we dann 
unter Wärmeerzeugung die Zerſetzung des Kiefes erfolgt, indem ſich der 
Schwefel und das Eiſen dadurch vrvdiren, daß fir aus Luft und Waſſer, 
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welches fie zerfegen, Sauerftoff aufnehmen und fi zu Vitriol verbinden, 
der fih durch Auswittern zu erkennen giebt. Auf der waflerdichten Sohle 
des. Haufens fammelt fich die Flüſſigkeit an ımd fließt von da nach einem 
benahbarten Sumpfe, um, wenn fie hinreichend mit Bitriol gefüttigt iſt, 
verfotten oder, wenn fie noch zu ſchwach iſt, zurüdgepumpt zu werden. 
Hierauf bringt man die Erzlauge in Läuterfäften, damit: fih darin die 
fhlammigen Theile abfegen und das Kupfer abjheidet; ift dies gefcheben, 
fo wird die Flare auge auf bleierne Pfannen abgezogen, gabr gefotten 
und endlich nach mehrmaliger Läuterung in die Wache = oder Kryſtalliſirge— 
füße gebracht, in welchen der Bitriol in Form von Trauben und Tafeln 
anfhießt. Dieſe Gefäße find von Holz und, um das Anfchießen der Kry— 
ftalle zu befördern und fie beffer zu vertheilen, mit eingefpannten Stäben 
oder Strohhalmen verfehen. Die übrigbleibende Mutterlauge kann entwe- 
der ein zweites Mal mit eingedampft werden vder man jtellt unmittelbar 
dad englifhe Roth daraus ber, wenn man fie nicht auf unreinen Vi— 
triol zur Gewinnung von rauchender Schwefelfäure verarbeitet. — Auch 
den Vitriol- oder Strahlkies benugt man häufig zur Gewinnung von 
Vitriol; es enthält derjelbe neben dem zweifachen noch einfaches Schwefel: 
eifen beigemengt und verwittert daher von felbft an der Luft, weßbalb er 
nicht geröftet zu werden braucht, fondern fogleih auf Halden gebracht, die 
Zauge durch Webergießen deſſelben mit Wafler gefammelt und auf diefelbe 
Weiſe, wie oben angegeben, verfotten wird. — Durch Auflöfen von Eifen 
in verbünnter Schwefelfäure erbält man den Eifenvitriol ebenfalls und zwar 
in reiner Geſtalt. | 

Der reine Eifenpitriol bildet blaßgrüne, durdfichtige, wohl ausge: 
bildete Kryſtalle, weldhe 7 Aequiv. Waſſer enthalten, geruchlos find, fäuerlich 
zufammenziebend ſchmecken, an der Luft fich tbeild orvdiren, theils mit Ver— 
Luft ihres Kryſtallwaſſers nach und nad verwittern, im welch legterem alle 
fie ih mit einem gelben Pulver überziehen, in das fie zuleßt ganz zer 
fallen. Im Feuer verlieren fie ebenfalls ihr Kryſtallwaſſer und verändern 
fih in eine weiße oder weißgrane Mafle, bei fortgefegter größerer Hitze 
laffen fie aber auch die Schwefelfäure fahren und ftellen anfänglich ein gel- 
beö, fodann aber ein rotbes Pulver dar, welches unter dem Namen Got: 
cotbar und mit Waſſer ausgeſüßt, geichlämmt und getrofnet ald enge 
lifhes Roth oder Braunroth in den Handel kommt, Eiſenvitriol löft 
fih in 1,43 Theilen Waffer von 50 9, in 0,27 Theilen Waſſer von 90 ®, 
wicht aber in Alkohol auf; fein fpecififches Gewicht ift — 1,834. Der im 
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Großen auf oben angegebene Weife gewonnene Eifenvitriol ift nie rein, 
fondern enthält immer einen Antheil ſchwefelſaures Kupferorpd, Zinkorm, 
Manganorydul, Thonerde, Magnefla. u. ſ. w/, doch thut ibm dieß beim tech— 
nifchen Gebrauche nur dann Eintrag, wenn die fremden Bejtandtbeile in 
aroßer Menge vorhanden find. Ganz reinen Gifenpitriol findet man nur 
in den Apotbefen. Auf den WBitriolbütten werden verfchiedene Arten Bi- 
triole bereitet, welche je nach ihren Bejtandtheilen von bellgrüner, dun— 
felgrüner, rofiiger und ſchwarzer Farbe find, von welden die letz— 
tere als die ordinärfte und fchlechtefte Gattung angefeben wird. Eine be: 
fondere Art bilden die aus Eiſen- und Kupferpitriol beftehenden gemifd: 
ten Bitriole. Bon diefen unterfcheidet man folgende 

Sorten: 

1) Admonter Vitriol, nah dem gleichnamigen Orte in GSteyer: 
marf benannt, fommt gewöhnlich in unten blauen, oben grünen oder grün: 
braunen Broden in den Handel und beftehbt aus 1 heil Kupfer= und 5 
Theilen Eifenvitriol. 

2) Doppelten admonter Vitriol, aus 4 Theilen Kupfer um 
4 Iheilen Eifenvitriol beftebend. 

3) Bapreutber Vitriol, wird in der Nähe von Bayreuth fabri: 
eirt und befteht aus 7 Theilen Eifen= und 1 Theil Kupferpitriol. 

4) Salzburger oder doppelter Adler=-Bitriol, bdiefer zeich— 
net fih durch feine blaugrüne Farbe aus, wird aus Fupferbaltigen Eifen: 
fiefen im Salzburgifchen und Baverifchen gewonnen und beftebt aus 17 
Zheilen Eifen= und 53 Theilen Kupfervitriol. 

Mit dem Namen Adler-Bitriol belegt man überhaupt jeden ge: 
mifchten Bitriol und bezeichnet denfelben je nach feiner Güte mit 1, 2 oder 
3 Adlern, die man auf die Fäffer, in welche er verpadt wird, einbrennt. 

Die gewöhnlichen Eifenvitrivle unterfheidet man nah den Ländern, 
wo fie producirt werden, in | 

1) Engliſchen Vitriol, mehr grünblau ald grün, oft mit weißen 
und gelbem Mehl bedeckt, übrigens mit gladartigem Bruch, ſchön klar und 
durchſichtig. 

2) Schwediſchen WVitriol, ebenfalls mehr grünblau als grün, aber 
nicht fo klar und durchfichtig, wie der vorige. 

Beide Sorten find aus ſauren Yaugen Erpitallifirt. 

3) Deutfhen Vitriol, aus neutralen Laugen, ſchießt in trüben, 
ſchmutziggrünen Kryſtallen an, welche befonders troden bleiben, während dir 
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aus eiſenoxydreichen augen gewonnenen damit ſtark verunreinigt find und 
in Folge deſſen ftets feucht ausfeben. ' 

Bon letterer Sorte unterfheidet man wieder eine ganze Menge ande: 
rer, ald: goslarer, blaugrüne, belle und durchſichtige, hbofer, aus Hof 
und Umgebung, tbüringer, barzer u. f. w. 


Kennzeihen der Güte. Guter Eifenpitriol muß durdfidhtig, von 
einer ſchönen glänzenden, nicht fehr dunklen, blaß= oder meergrünen Farbe 
fepn und darf Feine gelbbraune Rinde oder dergleihen Flecken haben. Der 
Geſchmack ijt efelerregend, zufammenziebend und etwas füßlid. Die wäſ— 
ferige Auflöfung des ganz reinen Eifenvitriold darf ein bineingeftelltes 
blanfes Eifen nicht mit Kupfer bededen und die dur einen Ueberfchuß 
von ätendem Salmiafgeift zerſetzte Auflöfung darf nah dem Ziltriren nicht 
blau erfcheinen. Der Kupfergebalt im Vitriol wird durch Eifen entfernt; 
die fremden Salze, welche gleiche Löslichkeit mit dem Eifenvitriol befigen 
und durch Eiſen nicht gefällt werden, kann man dadurd nicht trennen. 


Auf bewabrung. Im gut verfchloffenen Fäffern und Kiften an trocke— 
nen Orten. 

Nupen und Gebraud. In der Technik zur Darftellung verfdie- 
dener Eifenpräparate, des Berlinerblau, Colcothard, Vitriolöls und ſchwe⸗ 
felfauren Ammoniaks, ferner in der Färberei zum Schwarz = und Blaufär: 
ben, zu welchem Behufe er ſich ſtark orydirt haben muß, und zu Beizen, 
Zur Anftellung der Vitriolfüpe, um Indigo zu dedorydiren und in alkali— 
ſcher Flüſſigkeit löslich zu machen, ift der frifchefte Vitriol, der fo wenig 
wie möglich Oxyd enthält, der brauchbarjte. Zur Bereitung von Tinte ift 
er ebenfalld wefentlich nothwendig, ebenfo ald Zufaß zu englifcher Stiefel: 
wichſe, ald Hülfsmittel zum Vergolden des Eifend, ald Mittel zur Aufbes 
wahrung anatomijcher Präparate, zur Vertilgung des Unfrautes, für Hut: 
macher und Gerber zum Färben der Hüte und des Leders. 


Handel. Wegen feines vielfältigen techniſchen Gebraudes bildet der 
Eifenvitrivol einen bedeutenden Induftries und Handelszweig. Man findet 
daher Bitriolhütten in faft allen Ländern, namentlich aber in den Gebirgs— 
gegenden Deutfchlands, welches feinen Vitriol meift ſelbſt produeirt und 
nur wenig englifhen einführt. Die hauptſächlichſten Bitriolhütten findet 
man in Deutichland auf dem Thüringerwalde bei Gräfenthal, Saalfeld, 
am Harz bei Goslar, am Fichtelgebirge bei Kronah, Berned, Hof, 
Kupferberg im Bayreuthiſchen, in Schlefien bei Schreiberhau, Rohnau, 
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Kamig, in Sachſen bei Dresden, Raſchau, Johanngeorgenſtadt, in Defter: 
reich, Böhmen, Steyermarf u. f. w. Die 

Berfendung und Verpacung geſchieht in großen hölzernen Zäl: 
fern von mehreren hundert Pfund, der 

Verkauf nah dem Gentner in der betreffenden Yandeswährung, mei: 
ftend mit Netto Tara. 

In Hamburg wird englifcher Vitriol mit 109 und 18 Gutgem., 
grüner goslarifher mit eben fo vielem Gutgew. und 50 Pfd. Tara per Faß 
verkauft. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 1 Thlr. oder I Gld. 45 Kr. 


Kupfervitriol, 


blauer Bitriol, eyprifher Vitriol, ſchwefelſaures Kupfer: 
oxyd, engl. Blue Vitriol or Vitriol of copper, franz. Vitriol bleu ou 
couperose bleu, Vitriol de chypre, ital. Vitriole turchino, di rame, 
cyprio, boll. Kopervitriool, roomsch Vitriool, das aus 31,8 Theilen 
Kupferoxyd, 32,14 Theilen Schwefelfänre und 36,06 Theilen Waffer beite: 
hende, in den Handel kommende Salz. 

Borkfommen, Bereitungsmweife Er fommt in Grubenwaſſern 
aufgelöft in Gruben, in melden Supferglangerze oder andere Schwefelku— 
pfererze brechen, als f. g. Cämentwaffer, vor; auch findet man ihn in alten 
- Grubenbauten auf der Zimmerung ausmwitternd; er wird 'äußerſt felten kry⸗ 
ftallifirt, fondern meift tropffteinartig, derb, ald Ueberzug und eingefprengt 
gefunden. Die Cämentwaffer benust man theild auf Cämentfupfer, tbeild 
auch auf Vitriol, welcher aber immer Eifenvitriol enthält. Die größere 
Menge des Kupferpitriold erhält man künſtlich in den Bitriolfiedereien aus 
‚natürliben fchwefelreihen Kupferfiefen, befonderd dem Kupferftein, oder 
aus fünftlihen Kupferkiefen durh Röſten, Verwittern und Auslaugen, end: 
lich auch aus künſtlich dargejtelltem Schwefelfupfer, fowie aus armen Kupfer: 
erzen, Kupferabfällen und Kupferichladen. 

Die Berfertigung des Kupfervitriold aus Kupferſtein gefhieht (nad 
Schubert, Techniſche Chemie), indem man auf den mandfelder Kupfer: 
hätten den geröfteten Spurftein und Dünnftein. nah jedem euer, welches 
er erhält, auslaugt, um fchmwefelfaured Kupferoxyd audzuzieben. Nach dem 
Abklären wird die comcentrirte Lauge in fupferne Kroftallifickeffel vertbeilt, 
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in denen der Anfchuß erfolgt. Die zurücbleibende Mutterlauge wird, mit 
der Hälfte Rohlauge vermifcht, nochmals abgedampft, worauf wieder Kry⸗ 
ftalle fallen. Aus der Mutterlauge vom zweiten Anfchuffe bereitete man 
früher ſchwarzen Bitriol und ſchied aus der hiervon übrigbleibenden Muts 
terlauge Gämentfupfer ab. — Allgemeiner ift die Bereitung des Kupfer: 
pitriold aus künſtlich dargeftelltem Schwefelfupfer, zu welchem Zmede 
man erft Schmefelkupfer verfertigt, indem man zu glühend gemachtem Gahr⸗ 
Eupfer grob zerftoßenen Schwefel wirft, welcher ſich mit erjterem raſch ver- 
bindet. Hierauf feuert man den Ofen wieder an und verwandelt durch 
Galcination das erhaltene Schwefelkupfer in fchmwefelfaures Kupferorpbul 
und Oryd, welches noch warm in mit Wafler angefüllte Bottiche gefchüttet 
wird; nach zwölfitündiger Löſung bringt man den ungelöften Rückſtand 
wieder in den Ofen, um ihn ferner der Schwefelung und Orydation zu un: 
terwerfen. Aus den Laugen fcheidet fih, ohne alle Dazwiſchenkunft von 
Eifen Cämentkupfer aus, indem fehwefelfaured Kupferorpbul vorbanden ift, 
welches unter Abfıheiden von Metall in Kupferorydfalz übergeht. Die Vi— 
triollauge wird fodann abgedampft, die concentrirte Zange in Läuterfäften 
geklärt und in Wachsfäffern Eryftallifirt, die Mutterlauge aber der zu ver: 
fiedenden Lauge mit zugeſetzt, da fie nichts frembartiged Verunreinigendes 
enthält. 

In feinem reinjten Zuftande bildet er länglihe Rhbomben von fapbir: 
blauer Farbe, melde einen äßenden, efelbaften, berben, metallifchen und 
Brechen erregenden Geſchmack haben, an der Luft bläffer und ſchmutzigblau 
werben und langſam vermittern. Er läßt fih in 4 Theilen Faltem und in 
2 Iheilen kochendem Waffer, aber nicht in Alkohol auflöfen, fchmilzt im 
Feuer leicht und läßt in der Glühhitze nur einen Theil feiner Säure fah— 
ren. Das fpecififche Gewicht deffelben ift — 2,1943. Der im Handel vor: 
kommende Kupfervitriol ift meift eifenbaltig oder auch mit Zinkoitriol ver: 
unreinigt. Die in den Handel fommenden 

Sorten erhalten diefelben Bezeichnungen, wie der Eifenvitriol. Be— 
fonderd zu erwähnen ift der 

römiſche, von ber Inſel Elba, Pija u. ſ. w. fommend, welder in gro= 
fen Tafeln ala die befte Sorte in den Handel gebracht, jetzt aber auch in 
den beutichen Vitriolfiedereien gefertigt wird; ferner der 

goslarifche, welcher am NRammelsberg aus f. g. Kupferrauch gefot- 
ten wird, blaugrün, beil und burchfichtig ift und am meilten. im Handel 
vorfommt; der 
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cnprif he, von fchöner lafurblauer Farbe, Fommt, wie der 

falzburger, in großen und Eleinen Stüden in den Handel; der 

ungarifche gleiht dem chprifchen und ift von bimmelblauer Farbe. 

Kennzeihen der Güte, Berfälfhungen. Erftere find ſchon 
oben angegeben. Der Kupfervitriol ift felten eifenfrei und fällt in dieſem 
Fall etwas in’d Grünlihe, ſowie er im anderen Fall Gallusandzug nicht 
bräunlich, fondern ſchwärzlich färbt. Will man das Eifen aus ihm entfer: 
nen, fo löft man ihn in Waſſer auf, kocht die Auflöfung etwas mit Sal: 
peterfäure und fegt dann Ammoniafflüffigkeit im Ueberſchuſſe zu. Eine 
YAuflöfung von reinem Kupferpitriol muß duch Aetzammoniak tiefblau ge: 
färbt werden, dabei aber ganz Plar bleiben; enthält er jedoch Eifen, fo bleibt 
died unaufgelöft mit brauner Farbe zurüd. Enthält er überfhüffige Schwer: 
felfäure, fo zerfrißt er, einige Zeit auf Papier gelegt, daffelbe und ift ge: 
wöhnlih feudht, in welchem Zujtand er in der Färberei nicht verwendet 
werden kann. Mitunter it er aud mit Zinkoxyd vermiiht; um bies zu 
erfennen, verfegt man eine Auflöfung des verbächtigen Vitriold mit Aetz⸗ 
lauge, tronet nach öfterem Waſchen den Niederfchlag, reibt ihn mit dem 
vierten Theil Koblenpulver an und fegt ihn in einem gut verdedten Schmelz 
tiegel der Rothglühhitze aus; erfolgt dabei ein erhigt gelb und kalt weiß 
ausfehender Anflug am Dedel, der einen efelhaft metallifhen Geſchmad 
bat, fo ijt die Gegenwart von Zinforyd dargethan. 

Aufbewahrung wie Eifenpitriol. 

Nutzen und Gebraud. Diefer ift außerordentlih mannigfaltig, 
namentlich in der Färberei und Druderei zu grünen Farben, zur Fabrika— 
tion grüner und blauer Metallfarben, in der Galvanoplaftif und Papier: 
fabrifation, zu fompathetifher Zinte, zur Sicherung ded Holzwerked gegen 
Schwämme, zum Berfupfern mehrerer Metalle u. f. mw. 

Handel. Wir verweifen in Betreff ded Handeld mit Kupfervitriol 
und der Fabrikation deffelben auf das beim Eifenvitriol Angegebene und 
fügen nur noch die Ausfuhr Hamburgs hinzu, welche im Jahre 1848 
8914 Etr. im Werthe von 91,090 M.Bc. betrug. 

Berpalung, Berfendung, Verkauf und Eingangdabgabe 
f. Eifenvitriol. 


Binfvitriol, 
weißer Bitriol, weißer Galigenftein, Augenftein, fhmefel: 
faures Zinkoxyd, engl. White Vitriol or Vitr. of Zinc, franz. Vitriel 
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blanc ou de Zine, ital. Vitrielo bianco, V. de Zinco, boll. Wit vitriool, 
Zinkvitriool, das aus 28,29 heilen Zinforyd, 28,18 Theilen Schwefelfäure 
und 43,53 Theilen Waffer bejtebende, in den Handel fommende Salz. 

Borfommen, Bereitungsmweiie Er fheint ein fecundäred Er- 
zeugniß und aus Zerfegung von Blende hervorgegangen zu fenn, findet fich 
am NRammeldberge bei Goslar, zu Schemnik in Ungarn, zu Fahlun in Schwes 
den u.f.w. und kommt nur felten in haar- oder nabelförmigen, durch ein- 
ander gewachfenen Kryſtallen, ſtalaktitiſch, trauben- und nierenförmig vor. 
Man fabricirt ihn meiftens Fünftlih im Großen durh Röſten und Auslau— 
gen von Blende (einem aus Zink und Schwefel beftehenden Erze). Die 
geröfteten Erze werden noch heiß in große Auslaugebütten, die voll Waſſer 
find, gefhüttet, nad dem Abflären wird die Lauge in eine andere Bütte 
geihöpft, nochmals mit heißem geröftetem Erze zufammengebradht und end» 
lih zum Abklären in die Schlammbütten gezapft. Die klare Lauge wird 
in bleiernen Pfannen abgedampft, in eine Kühlbütte zum Abklären gelei= 
tet, ſodann in hölzerne Salzfäffer, in melden die Kryftallifation langſam 
erfolgt. Nah 2— 3 Wochen wird die Mutterlauge abgelaffen und die 
Kroftalle werden herausgeſchlagen; die legteren trägt man in einen großen 
kupfernen Keffel ein, läßt fie in ihrem Kryſtallwaſſer fchmelzen, fhäumt ab 
und rührt mit einer hölzernen Krüde um, bis binnen einigen Stunden alles 
Waſſer verdampft it. Hierauf füllt man die Maffe in bölzerne Tröge, 
rührt fie zum Erkalten um und brüdt fie dann in Mulden, wodurd Brob: 
ftüde erhalten werden. 

Der fo, namentlich zu Goslar in befonderen Fabrifen bereitete Vitriol 
kommt in weißen Stüden von förnigem Gefüge vor, wird allmählig gelb: 
ih, befommt bräunliche Flede (Roſtflecke) von enthaltendem Eifenvitriol, 
der fih an der Luft orpdirt, löſt fich leicht im Waſſer auf, enthält neben 
dem fchmefelfauren Zinkoxyd noch ſchwefelſaures Eifenorpdul und Oryd, 
Kupfer-, Nickel- und Kobaltorpd. Ganz reinen Zinkoitriol, welcher aus 
den im Eingange angegebenen Bejtandtbeilen zufammengejegt ift, verfertigt 
man aus Zinf oder Zinkoryd, indem man dieſe in verdünnter Schwefel: 
fäure auflöft und durd die Auflöfung einen Strom von Echwefelmaffer: 
ftoffgas ftreichen läßt. Dadurch werden theild Kadmium, theild Kupfer und 
Blei ald Schwefelmetalle niedergefchhlagen, die Flüffigkeit wird aufgekocht, 
filtrirt und mit chlorigſaurem Kalk in Fleinen Portionen verfegt, wodurch 
das fchmwefelfaure Eilen: und Manganorvdul, das in der Flüffigkeit verblie- 
ben ift, zerfest wird; es bildet ſich Gyps und Eifen- und Manganoryd 


x 
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ſchlagen fich nieder. Die klare Flüffigkeit wird num zum Kryſtallifiten ab: 
gedampft, die Kryſtalle werden in möglichjt wenig Faltem Waſſer aufgelöf, 
um den anbängenden Gyps zu feheiden, und wiederholt Eroftallifirt (Schu: 
bert, Technifche Chemie II. Bd.). Er bildet dann waſſerhelle, durdfichtige 
Kroftalle von mufheligem Bruch und zufammenziehend metalliihem Ge: 
fhmad. Er braucht zu feiner Auflöfung 2% Theile kaltes Waſſer. Der 
reine Zinkvitriol wird nur in den Apotheken verbraucht und in chemiſchen 
Fabriken fabricirt. I 

Kennzeihen der Güte. Der in den Handel kommende Zinfvitriol 
hat gewöhnlih die Form ded Zuckers oder großer Bruchſtücke, welche aus 
lauter Fleinen, unfenntlich zufammengefügten Kroftallden bejteben und entwe: 
der gelblich oder grünlihmweiß und undurhfichtig find. Der gereinigte zeigt 
deutlichere fäulenförmige Kroftallden, iſt aber doch noch etwas gelblich oder 
blaugrünlih. Ob der Zinfoitriol eiſenoxydhaltig fei, zeigt eine Zerlegung 
mit Ammoniaf, wobei fih braunes Eiſenorydhydrat niederfhlägt, mährend 
Zinkoryd fih wieder auflöft, ift Kupferoxyd in ihm enthalten, fo entjteht 
durch Ammoniak eine blaue Flüffigkeit; ift Kupfer» und Eiſenoxyd zugleid 
in ihm enthalten, fo giebt blaufaures Eiſenkali, wenn Eiſenoxyd vorbanden, 
einen blauen, ift aber zugleich Rupferorpd mit darin enthalten, jo giebt e3 
einen violetten Niederfchlag. 

Aufbewahrung wie Eiſen- und Kupfervitriol. 

Nuben und Gebraud. Der unreine Zinfoitriol wird in der Für: 
berei und Kattundruderei ald Zufaß bei verfhiedenen Farben, zur Berei: 
tung eines leicht trodnenden Zirniffes und zur Keuerverfilberung, der gerei: 
nigte in der Medicin bei Augenentzündungen und veritopfter Nafe ange: 
wendet. Der 

Handel mit diefem Artikel ijt unbedeutend. Er wird meift in Goss 
lar verfertigt und von da aus verfendet. 


Verpackung, VBerfendung, Verkauf und Eingangdabgabe 
ſ. Eifen= und Kupferpitriol. 


B. Salpeterfaure Salze. 


Salpeter, 
engl. Nitrate of Potash, franz. Nitre, Salpötre, ital. Nitro, Salnitro, boll. 


* 
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Salpeter, ein aus 53,45 Theilen Salpeterfänre und 46,55 Theilen Kali bes 
ftebendes, im Handel allgemein befanntes Salz. 

Vorkommen, Gewinnung. Der Salpeter kommt häufig ſchon 
fertig gebildet in der Natur vor, findet fih aber nie in förmlichen Lagern, 
wie der Natronfalpeter, fondern durchdringt mehr die Bodenmaffe und fommt 
zu gewiffen Zeiten ald Auswitterung aus derfelben hervor. So finden fi 
in den Kreideablagerungen Kranfreichd, am Ufer der Seine, Höhlen, in 
welben fih eine folhe Auswitterung zeigt; auch find die Salpetergruben 
auf Gevlon merkwürdig, melde in einem Magnefia und Feldfpath enthal- 
tenden Kalkfelfen Höhlen bilden; die fi) dur Ausbrechen des falpeter- 
baltigen Gejteines allmäblig erweitert haben. In jenen Gegenden ift die 
Salpetergewinnung einfach und wohlfeil, indem das Geſtein im Innern der 
Höhlen losgeſchlagen, zerftampft, zu gleihen Theilen mit Holzaſche ver: 
mifcht und Waffer darüber gegoffen wird. Die fo gewonnene Lange läßt 
man in Gruben ablaufen, in melden fie fo lange der Sonne audgefekt 
bleibt, bi8 das Waffer zum größten Theil verdampft ift, nach welcher Zeit 
man ed, um den Krvftallifationspunft zu erreihen, in Pfannen bringt und 
vollends abdampft. Die nah dem Erkalten anfhießenden Kryſtalle find 
Robfalpeter. — Fertig gebildeter Salpeter fommt ferner auch in Süd⸗ 
amerifa, Indien, Arabien, Aegypten, Spanien und Ungarn vor. Ein Theil 
des in den europäischen Handel fommenden Salpeterd ſtammt aus Benga— 
len, wo er in Ghiopera verfotten und über Houghly ausgeführt wird. Im 
Ungarn findet fih in mehreren Gefpanfchaften Salpeter, fowie auch Spas 
nien, beſonders Neucaftilien, Aragonien und Catalonien, febr reich daran 
ift. Auch Deutfchland befist Höhlen, in denen Salpeter auswittert, 3. ®. 
in der Nähe von Homburg. Der in Deutfehland durch Abkehren der Wände 
in Kellern, Erdgeſchoſſen, Ställen u. ſ. mw. gefammelte beißt Kehrſalpe— 
ter. In der Schweiz, 3. B. in Appenzell, hat man zum Bebufe der Sal⸗ 
petergewinnung die Lage der Viehſtälle an Bergabbängen zu benußen ge— 
wußt, indem man diefe Gebäude fo anlegt, daß der Eingang gegen den 
Berg zu ift, die gegemüberliegende Seite aber auf Balken ruht und ihr 
Boden hohl liegt. Eine unter diefem angebradite, 2—3 Fuß tiefe, mit 
fandiger Erde angefüllte Grube nimmt den aus dem Stalle abfließenden 
Urin auf und nach einigen Jahren wird ihr Inhalt fo mit Salpeter ges 
Ihwängert, daß diefer ausgelaugt werden Fann. Halt alle Länder haben 
verschiedene Gewinnungsmethoden des Salpeterd und ed mögen die bis jegt 
angegebenen genügen. Den meiften Salpeter aber liefern die Salpeter: 
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plantagen, Anftalten, welde fih damit befchäftigen, den Salpeter künft- 
lih aus einem Gemenge von Adererde, faulenden tbierifhen Theilen und 
Pflanzenftoffen, Kalk, Aſche u. |. w. zu gewinnen. Dieje Materialien wer: 
den auf Haufen oder in |. g. Mauern gebracht und dur öftered Begießen 
wird falpeterfaured Salz erzeugt, welches fi vermöge der Berdunftung nah 
außen zieht, worauf die Erde bid auf einen Eleinen Reſt, den Kern, weg: 
genommen und mit Waſſer ausgelaugt wird. Iſt die Lauge ungefähr 14° 
ſtark, fo wird fie, ebe fie verfotten wird, von, den in ihr enthaltenen frem: 
den Bejtandtheilen, ald: falpeterfaurem Kalk, Magnefia, Ammoniak, Farbe: 
ftoffen u. f. w., dadurch befreit, daß man fie zerſetzt und in falpeter= und 
falzfaure Kaliſalze ummwandelt, zu welchem Behufe man ihr jchwefelfaures 
Kali und Pottafhe, den f. g. Bruch, zuiest. Hat man die Lauge dann 
fih abfegen laffen, fo zieht man den klaren Theil ab und verfiedet ihn, 
wobei fih auf der Oberfläche ein fhınugiger Schaum bildet, der abgenom: 
men und dieß fo lange fortgefegt wird, bis endlich der Salpeter in Kry— 
ftallen an den Wänden der Pfanne anihießt; die Mutterlauge aber wird 
zu einem frifhen Sud verwendet. Der fo gewonnene Salpeter beißt Rob: 
falpeter und ift noch durch Chlorverbindungen und organifhe Stoffe ver: 
unreinigt, welde entfernt werden müffen. Man unterfcheidet mehr oder 
weniger im Handel folgende 

Sorten: 

4) Natürlider Salpeter, aus den oben genannten Höhlen ge: 
wonnen, wird fowohl in Nadeln, als auch angeflogen und als flodiger Ueber: 
zug gefammelt. 

2) Ungarifher Kebrfalpeter, aus mebreren Comitaten Ungarns, 
wo er, aud der Erde audmitternd, von den Einwohnern zufammengekehrt 
oder von dem Boden abgefragt und getrofnet, in die Salpeterfiedereien ge: 
bracht, hier ausgelaugt und verfotten wird. 

3) Oftindifhber Salpeter, ift die audgezeichnetite Sorte, er wird 
meift aus Bengalen in großen, weißen, perlmutterglängenden Krvftallen von 
großer Reinheit nah Guropa gebracht. 

4) Rober Salpeter, noch nicht gereinigter, fünftlih in den Sal 
peterplantagen gemwonnener, bat eine braune Farbe und erfcheint in Elei- 
nen pridmatifhen Kryſtallen. Durch mehrmaliges Reinigen deſſelben erhält 
man den 

5) geläuterten ober raffinirten Salpeter, der in großen, 
Schönen, fechsfeitigen, ganz farblofen, Iuftbeftändigen Säulen Ernftallifirt. 
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Auch diefe Sorte wird nochmals in der möglichft Fleinjten Menge beißen 
Waffers aufgelöft, eingedampft und dann ald 

6) doppelt geläuterter oder doppelt raffinirter Salpeter 
verfendet. Er bildet ſchön weiße, durdfichtige, fechsfeitige Kryſtalle von 
fühlendem, ftehend=falzigem Geſchmack und einem fpecififhen Gewicht von 
1,93 — 2,0. 

7) Wand-, Mauer- oder Kalffalpeter, wird an Mauern, in 
Gewölben und Ställen in Kleinen haar- und nadelförmigen Kryſtallchen 
und Flocken von weißer Farbe auswitternd gefunden, iſt glasglänzend und 
beſteht aus 34,885 Theilen Kalk und 65,116 Theilen Salpeter. 

Kennzeichen der Güte. Guter Salpeter muß farblos und von 
kühlendem, ſcharfem, etwas bitterem Geſchmack ſeyn. Beim Einkauf bat 
man auf große, ſchön weiße, durchſichtige Kryſtalle zu ſehen, welche in der 
Luft nicht verwittern, ein mehr oder weniger ſtreifiges Anſehen haben und 
im Waſſer leicht löslich ſind. Im Feuer ſchmilzt er ſchon vor dem Glühen 
zu einer dünnen, waſſerklaren Flüſſigkeit, die beim Erkalten zu einer weis 
Ben, durchſcheinenden Maffe von faferigem Gefüge erftarrt. Wird cr auf 
glübende Kohlen geworfen, fo verbrennt er unter Praffeln und Geräuſch 
und lüßt Kali als Rückſtand. Ungercinigter Salpeter ift grau von Rarbe, 
hält Kryſtallwaſſer, vermittert an der Luft und enthält oraanifhe Materie, 
Chlornatrium und Ehlorfalium. WBerunreinigungen und VBerfälfhungen kom⸗ 
men mit Koch- und Glauberfalz vor. Die 

Aufbewahrung geichieht in Kiften und Fäffern an trodenen Orten. 

Nugen und Gebraud. Man verwendet diefes Salz vielfah in 
der Technik, namentlich den gereinigten Salpeter zur Fabrikation des Schieß— 
pulverd, der Salpeter= und Schwefelfäure, ferner in der Schmelz: und 
Probirkunft wegen feiner flußbefördernden Eigenfchaften, in der Glasfabri: 
Fation, zur Bereitung des feinjten Carmins, zum Beizen des Feuerſchwam— 
mes, zum Ginpödeln des Fleiſches, in der Färberei und Druderei. In der 
Medicin wird er gegen Krämpfe des Unterleibes verwendet, doch gilt dieß 
nur vom ganz reinen Galpeter. 

Geſchichte und Handel, Verpackung und Verkauf f. Na: 
tronfalpeter. 


Ratronfalpeter, 


Ghilifalpeter, falpeterfaures Natron, latein. Natrum nitricum, 
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ein aus 36,75 Theilen Natron und 63,25 Theilen Salpeterfäure beitehen: 
des Salz. 

Vorkfommen, Gewinnung. Diefes Salz findet fih fertig gebil: 
det in der Natur in großen Lagern von 2—3 Fuß Mächtigkeit umd einer 
Ausdehnung von 30 und mehr Meilen an der Grenze von Peru und Chili, 
befonders in den pernanifchen Diftriften von Atafama und Taracapo. Das 
Auslaugen und VBerdampfen der Lauge gefhieht ganz auf die Weife, wie 
beim Kalifalpeter. Es Ervftallifirt in vieredigen, farblofen Tafeln von fal: 
peteräbnlihem Gefhmad. 

Kennzeihen der Güte. Es muß in fhön reinen, weißen Kroftal: 
len vorfommen, welche fih in 3 Theilen Faltem und 1 Xheil heißem Waf: 
fer auflöfen müffen. Angebrannt brennt er mit pomeranzengelber Farbe, 
verpufft und hat die Eigenſchaft, Beuchtigkeit anzuziehen, mwodurd er fih 
namentlih vom Kalifalpeter unterfcheidet. Beimifhungen von fchwefelfau: 
ren Salzen, fowie geringe Mengen von Jodnatrium und jodfaurem Ratron 
find nicht felten. Die 

Aufbewahrung muß in gut verfchloffenen Fäffern und Kiften an 
fehr trodenen Orten gefcheben. 

Nuten und Gebraud. Man verwendet diefed Salz mit großem 
Vortheil bei der Fabrikation der Schwefel= und Salpeterfäure, nachdem «3 
von den Chlorverbindimgen gereinigt ift; in der Seifenfiederei dient es an: 
ftatt des Kochſalzes zum Ausfalzen, ferner zum Pökeln des Fleifches. Zur 
Schießpulverfabrikation kann es dagegen nicht angewendet werden. 

Gefhihte und Handel. Nah Beckmann's Gefhichte der Er: 
findungen ift der Salpeter den Alten unbekannt gewefen und ihr Nitrum 
foll ein wirkliches alfalifhes Salz gewefen fenyn. Im 13. Jahrhundert gab 
Noger Baro die erfte genaue Nahriht von der Natur des Salpeters. 
Der vielfahe Verbrauch deffelben in den Gewerben muß auch einen bedeuten: 
den Handel damit bedingen, der am bedeutendſten in Kriegszeiten wird, wo das 
Schießpulver eine Hauptrolle fpielt und während folder Zeiten gewöhnlich aud 
der Sulpeter einer Preisfteigerung unterworfen ift. Den meiften Salpeter 
bringen die Engländer, Dänen und Franzoſen aus Oftindien, befonders von 
Patna in Bengalen, aud Siam und Pegu. Der Hauptmarft dafür ifi 
Calcutta, wohin der Salpeter roh geihafft und dafelbit erjt raffinirt wird. 
Der Erport von Calcutta belief fih 1846 auf 3,065,000 C. R. Nächſt 
dem indifchen Salpeter wird aud) viel ſchwediſcher und polnischer, ſowie unga— 
rifcher in Deutfchland eingeführt, welches bei feiner eigenen Produftion noch 
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ziemliche Quantitäten fremden Salpeter braudt. Auch in Alabama und 
Miffouri in Nordamerika mird jeßt Salpeter gewonnen. — Natronfal: 
peter wird ebenfalld in großer Menge verbraudht und kommt von der 
Weſtküſte Südamerikas in den Handel. Peru führte ſchon 1840 227,356 
Quintal zu 454,712 fpanifhen Piajtern aus. Nächſt dem Hauptquantum, 
welches England und andere Länder beziehen, geben auch ziemlich bedeu- 
tende Quantitäten davon nah Deutfchland. Die Ausfuhr von Jquique in 
Peru und von Pifagua betrug 1847 382,726 Quintal. Die Ankäufe macht 
man in Valparaiſo und Lima. 


Hamburg importirte 1848: 


Süpdfee - Salpeter 
von ber Weſtküſte Südamerifas 13,924 Etr. zu 104,240 M. Be., 
— Altona.. 779 — — 5830 — 
Oſtindiſchen Salpeter 
aus Oftindin . » 2 2... 2424 — — 55,520 — 
— Großbritannien . -» - . 7270 — — 145,710 — 


zufammen 24,337 Etr. zu 311,330 M.Br. 


In demfelben Jahre erportirte e8: 
oftindifchen Salpeter 9,759 Etr. zu 202,000 M.Br., 
SüdfeesSalpeter 23,507 — — 178,10 — , 
raffinirten Salpeter 1,758 — — 38,080 — 
zufammen 35,024 Gtr. zu 418,200 M. Be. 
Im Jahre 1849 importirte es 19,200 Säcke Südfee-Salpeter, alfo 
dreimal fo viel ala 1848. 
Verpackung und Berfendung gefchieht in Fäffern und Süden. 
Berfaufsmweife: 
Amfterdam notirt rohen und raffinirten Salpeter bei 100 Pfd. in 
Gld. boll. mit 8 oder 14 Pfd. Tara und 19 Gutgem. 
Danzig notirt Salpeter per Ctr. in Thlr. Cour., 
Hamburg per 100 Pfd. in M.Br. 
Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: gereinigter und ungereinigter, ſowie Cbilifalpeter 
5 Sgr. oder 17% Kr. 
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C. Kohlenſaure Salze. 


Pottaſche, 


Potaſche, Aſchenſalz, engl. Potashes, franz. Potasse, ital. Potassa, 
boll. Potasch, ein vegetabilifhes Laugenfalz, welches aus der Aſche ver: 
fhiedener Hölzer dur Auslaugen gewonnen wird. 

Gewinnung. Während ihres Lebensprocefled nehmen die Pflan: 
zen befanntlih eine Menge unorganifher Theile, ald: Kali, Natron, 
Kalk, Magnefia, Eifenorvd u. f. w. auf, die im Organidmus der Pflan: 
zen an organische Säuren gebunden find. Werden nun diefe Pflanzen, na: 
mentlich faftreihe umd im Allgemeinen mehr frautartige, eingeäfchert, ſo 
verflüchtigen fih die organifhen Säuren und die Bafen, welde an dieje 
gebunden waren, finden ſich nun in der Aſche an Koblenfäure, Schwe: 
felfäure, Phosphorſäure und Chlor gebunden. Wie wir fhon andeuteten, 
giebt nicht jede Holzart gleih viel Aſche, ſowie auch legtere nicht eine 
gleiche Menge Salz liefert; je faftreicher aber eine Pflanze ift, deſto mebr 
Pottafche liefert fie. Das meifte Salz erhält man aus der Aſche der Bir: 
fen, Roth- und Hainbuhen, Weiden, Ellern, Eichen, Abornbäume und 
Rüſtern; von den Frautartigen Pflanzen find ed Maisftengel, Farrenfraut, 
Wermuth, Tabak, Mohn, Weintrebern u. f. w., welde viel Pottafche ge: 
ben. — Um die Pottafhe aus den Afchen darzuftellen, müſſen diefe in 
befonderd dazm eingerichtete Bottiche mit durchlöcherten Boden oder in f. g. 
Aeſcher gebracht, mit Faltem Waffer begoffen, darauf mit heifem Waffer 
wder warmer Lauge audgelaugt werden. Iſt die Lauge ſtark genug, daß fie 
verfotten werden kann, fo gefchiebt dieß in flachen Eupfernen Pfannen, zu: 
erft bei mäßigem, zulett bei verſtärktem Keuer; während des Verdampfend und 
Krvitallifireng rührt man die Maffe fleißig um, damit die Kryſtalle nicht an der 
Pfanne anhaften, löfcht endlich das Feuer, zieht nad) dem Erkalten die Mutter: 
lauge ab und erhält nun die robe Pottafhe, Pottafhenfluß, enal. 
Black -salt, franz. Salin, welche noch mehrere brenzlihe Stoffe und Waſſer 
enthält, die durch Glühen entfernt werden müflen. Zu diefem Zwed bringt 
man fie in Slammöfen; bei gleihmäßigem Feuer und unter Umrühren, um 
das SKlümpern und Berglafen der Maffe zu verhindern, werden ibr jene 
Beitandtbeile entzogen und wenn dieß gefcheben und die Maſſe erkaltet ift, 
wird diefelbe, ebe fie wieder Feuchtigkeit aus der Luft anziebt, verpadt. 
Sie wird eingetheilt in Waid- oder Weedafche von dunfelbrauner Farbe, 
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Strohaſche, aus mit auge getränftem und verbranntem Stroh zuberei- 
tet, Drufenafche aus Weintreftern und Dünnaſche von grauer, braun 
ner und fchwarzer Farbe, aus Weinreben gebrannt und angeblih aus Ita— 
lien gebradt. Wie die 

Pottafhe in den Handel Fommt, bildet fie eine mürbe, brödliche 
Maffe von weißliher Farbe und wird, wenn fie einen bläulihen Schimmer 
bat, Perlafche, engl. Perl-ash, franz. Perlasse genannt. Sie löft fich 
im Waſſer zum größten Theile auf, wird an der Luft feucht, zerfließt fogar 
ganz, ift geruchlos und von einem fcharfen alfalifchen Geſchmack. Je nad 
den Zändern, aus denen wir bie meifte Pottafche beziehen, theilt man die— 
felbe in folgende | 

Sorten: 

4) Amerikaniſche Pottafche, befonderd aus Nordamerika in ver: 
fihiedenen guten Sorten fommend, von denen die von Newyork am meiften 
aefchägt wird; auch die canadifche Aſche ift gut, von Farbe etwas röthlich, 
die von Bofton ift die ordinärfte. Sie wird meift nah England, Holland 
und Frankreich verfendet. 

2) Ruffifhe Pottafche, aus verfchiedenen Gouvernement3, befon: 
ders aus Nifchnei-Nomwgorod, Wologda, Tambow, Taurien, Saratom und 
Perm, wo fie in großer Menge erzeugt und über Peteröburg, Riga, Li⸗— 
bau, Reval ausgeführt wird. Am beften ift unftreitig die ruffifhe Perl: 
aſche, welder an Güte Feine andere gleihfommt. Außerdem unterfcheidet 
man gewöhnlihe Pottafhe und Waid- oder Weedaſche, db. b. 
fulche, die aus roher Holzafhe und Ockeraſche durch Auslaugen gewonnen 
wird. Riga, welches wegen feines Pottafchenhandeld berühmt ift, unters 
fcheidet 2 Arten, die blaue polniſche und die calcinirte oder Kef- 
ſelaſche, melde legtere in blaue, grüne und perlenfarbene unter: 
fchieden wird. Je nad ihrer Güte erhalten beide Arten verfchiedene Zei— 
then. Die befte Sorte beißt Doppelfchlüffel, die Fäffer, in melde fie 
verpackt iſt, find mit zwei über einander liegenden Schlüſſeln markirt; die 
Mittelforte wird Enkeltſchlüſſel genannt, weil fie einen einfachen 
Schlüſſel ald Zeichen hat, und die geringite Sorte heißt Brad oder Wrad 
und ift mit Wr. bezeichnet. Die Waid- oder Weedaſche unterſcheidet 
man in Kron mit einem Zirkel, Bullen mit einem Kreuz, Wrad mit 
einem Strih und Wrackwrack mit einer am Boden des Faſſes eingehaues 
nen Kerbe. Spiegelball wird in Riga die feinfte Aſche genannt, welche 
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and Littbauen und Polen fommt; fie ift mit einer Hand und einem Stem 
bezeichnet. | 

3) Ungarifhe Pottaſche, ift eine vorzüglich gute Sorte, welde 
in mehreren Gefpanfchaften gewonnen und in weiß und blau calcinirte 
eingetheilt wird. Erſtere beſteht aus ſchönen, großen, fechäfeitigen, ziemlih 
barten Kryſtallen; leßtere ijt aus Gichenafche gewonnen und fehr zart, tro: 
een, feinförnig, aus leichten, großen, leicht zerbrechlichen Stüden beftebend. 

4) Polnifhe Pottafhe, wird meift über Riga, Danzig und Kö: 
nigdberg ausgeführt; die guten Sorten haben ihr bejtimmtes, auf den Fäſ— 
fern eingebranntes Zeichen, die fchlehteren heißen Brad und Brafbrad. 

5) Danziger Pottafhe, wird fowohl in danziger Pottafchenfiede: 
reien gewonnen, ald auch aus ben früher polnifhen Provinzen umd dem 
nörblihen Europa roh eingeführt, calcinirt und gejtempelt. Die harte und 
weiche Sorte erhalten dad Kronzeihen, das reine und ächte Gut erhält als 
Zeihen das Stadtwappen, der Brad wird mit zwei Hieben in der Mitte 
der Daube bezeichnet und der Bradbrad, die fchledtefte Sorte, befommt 
nur eine fehr tiefe Kerbe in die Daube. Die ftahlgraue, jteinbarte, aber 
unreine, aus mehreren Aſchen zufammengefegte Pottafhe wird danziger 
Waidafche, genannt und man bat auch von diefer mehrere, mit befonderen 
Zeichen verfehbene Sorten. — Auch Elbing bat Pottafchenfabrifen und 
die biefige Waidafche ift etwas weicher, ald die danziger. Uebrigens wird 
auch von diefer Stadt viele fremde Pottaſche verfendet. 

6) Königsberger Pottafche. Königsberg ift nähft Danzig der 
bauptfächlihfte Plak für den Pottafchenhandel. Man unterfcheidet bier: 
a) Pottafche in 4 Sorten, ald: «) Kron-Pottaſche, aus großen, 
reinen, gleichfarbigen Stüden, PB) Notabene, aus Eleineren, nicht gleid: 
mäßig gefärbten Stüden, y) Brad, aus in Farbe noch mehr abweichen: 
ven, Beineren, mit Kohlen und Staub verunreinigten Stüden beftebend, 
und d) Brackbrack, eine ſtark mit Unreinigkeiten vermiſchte fehlechte 
Sorte. b) Calcinirte Pottaſche und zwar a) calcinirte Kron— 
Pottafche, von weißliher, bläulicher oder grünlicher Farbe und barten 
Stüden, und 8) calcinirte Notabene, eine weniger barte Corte. 
e) Harte marmorirte Aſche, wird ebenfalld in Kronafche und Nota: 
bene eingetheilt und befteht aus harten, leicht auflöslihen Stüden von ver: 
fhiedener Karbe. d) Waid- oder Weedaſche, eine ungebrannte, meill 
aus weichen Holzarten gewonnene Aſche, weldhe in Großband und Mit: 
telband fortirt wird. Die befte Pottafhe, welche aus Polen, Litthauen 
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und Preußen nad Königsberg gebradht wird, ift eine harte, calcinirte Waid- 
afhe von blauer Farbe und hat eine Bärenklaue zum Zeichen. 

7 Deutfhe Pottafhe, wird in mehreren Provinzen Preußens, 
im Boigtlande, Erzgebirge, in Thüringen, Heſſen, Bayern und Würtems 
berg in ziemliher Menge gewonnen, aber in Deutfchland meiſtens felbft 
verbraucht; nur Einiges davon geht über Bremen und Hamburg. Ihre 
Güte ijt fehr verfchieden, meiftens aber iſt fie unrein. 

8) Franzöfifhe Pottafhe, wird, wie die deutjche, nicht oder 
doch nur felten in Fleinen Quantitäten ausgeführt. Man unterfcheidet bier 
zwei Arten Pottafche, rothe oder braune, eigentlich rohe und weiße. Er— 
ftere wird aus verfchiedenen Holzarten und Pflanzen, die nicht am Meere 
wachen, gewonnen und ift fett und ſchmierig; letztere ift die rohe oder 
braune Sorte, welde calcinirt if. ine dritte Sorte ift die Weinhefen- 
oder Drufenafche, welde im füblihen Franfreih aus Weinhefen oder 
Trejtern bereitet wird; fie ift fehr rein, leicht und graumweiß mit grünlichen 
Flecken. 

9) Oeſterreichiſche Pottaſche. Deſterreich prodncirt in mehreren 
ſeiner deutſchen und außerdeutſchen Provinzen eine gute Pottaſche, welche 
viel nach Deutſchland verſendet wird. 

Kennzeichen der Güte. Eine gute Pottaſche läßt fih an ihrem 
feinen Korn, ihrer Feftigkeit und Trodenbeit erkennen; ihre Farbe muß 
bläulich feyn und darf fie Feine Unreinigkeiten, ald: Kohle, Sand und Erbe, 
enthalten. Galcinirte Pottafhe muß fcharf, klingend, feinförnig, aber doch 
leicht zu zerſtoßen ſeyn. Beim Oeffnen der Gebinde, in welchen Pottafche 
verpadt ijt, muß fie aus großen Stüden bejtehen, tafel= oder ſtückweiſe an 
einander hängen, faßrund gepadt, gut eingepreßt und ‚überhaupt gegen Luft 
und Näffe verwahrt feyn. 

Berfälfhungen kommen vor mit Sand, Gyps, Kalk und Koch— 
ſalz; legteres zeigt ſich am Gefhmad, die erjteren erfennt man dur Auf— 
löfen der Pottafhe in Waſſer. Enthält die Pottafhe Metalloryde, fo bat 
fie eine gelbliche, grünliche oder bläuliche Färbung. 

Aufbewahrung. Die Pottafhe muß mit großer Sorgfalt ver: 
packt, in dichten, wohlverfchloffenen Gebinden an trodenen Orten aufbe- 
wahrt werden, da fie leicht Feuchtigkeit anzieht, mürbe wird, in Staub zer: 
fällt, bei zunehmender Näffe zerfließt und an Güte fehr abnimmt. 

Nutzen und Gebraud. Der Gebrauch der Pottafhe in der Ted: 
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nie ift bekannt, ihre Hauptverwendung findet fie in den Glasfabriken, Fär: 
bereien, Bleiben und chemiſchen Fabriken. 

Handel. Die Pottafche bildet, wie wir aus dem Vorhergehenden er: 
ſehen, einen nicht unwichtigen Handelsartikel, beſonders der nordeuropäifchen 
Länder, welche fie nah faft allen Gegenden bin verfenden, Frankreich, 
England und Holland beziehen, troßdem fie felbjt ein nicht unbedeutendes 
Quantum produciren, für ihre Glasfabrifen, Bleiben und Färbereien eine 
beträchtliche Menge Pottafche aus Deutfchland, Nordamerika, Rußland u. f. w. 
In neuerer Zeit hat auch Nordamerika angefangen, ein größeres Quantum 
zu produciren und führte in den Jahren 1845 und 1846 im Durchſchnitt 
jährlihd für 973,892 Dollars Pottafhe aus, welche meift nah Frankreich, 
Belgien, Holland und England ging. 

Hamburg importirte im Jahre 1848: 

aus den Vereinigten Staaten 6,084 Etr. zu 126,200 M.Br., 


— Nußlnd. » 2 2... 23116 — — 4100 — 
— Bremen und Bremerbafen 221 — — 44190 — 
— Lbe . 2 22 8467 — — 140,670 — 
— übrige Einfuhr. . . . 1833 — — 31,980 — 


zufammen 18,921 Gtr. zu 344,290 M.Br., 

wovon ed wieder 12,339 Ctr. zu 226,970 M.Be. erportirte. Die 

BVerfendung der Pottafhe gefchieht in Fäffern von verfchiedenen 
Größen, welche meift aus Eichenholz verfertigt find und 2—3 Ctr. bel: 
ten. Der 

Verkauf geſchieht durchgängig nah dem Centner in der Währung 
des producirenden Landes. 

Gingangsabgabe. 

Im Zollverein: per Etr. 5 Sgr. oder 17) Kr. 


Soda, 


Natron, mineraliſches Laugenſalz, franz. Soude, engl., ital. ufd 
holl. Soda, findet fih theild ſchon gebildet in der Natur, theild wird fie 
aus der Afche mehrerer Seepflangen gewonnen, theild erhält man fie auf 
fünftlibem Wege aus Glauberfalz, Koble und Kalt und nennt man letztere 
zum Unterfchied von erjterer, der natürliden, Fünftlide Soda. 
VBorfommen, Gewinnung. Am bäufigften findet man das cin: 
fach Fohlenfaure Natron in Aegypten, Ungarn, Mejico u. ſ. w. in dem 
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Waffer der Natron» oder Sodafeeen, in welchem Zuftand ed aber mit 
Glauber= und Kochſalz verunreinigt iſt. Weiner ift nah Blumenbad 
die unter dem Namen Trona in der nordafrifanifchen Provinz Sufena 
vorkommende, fowie die in Südamerifa in der Nähe von Columbia von 
den Indianern aus den Seeen gefammelte Urao, welch lettere 41.9 koh— 
lenfaures Natron enthält. Aehnliche natürlihe Soda findet man in Ungarn 
am palicfer See und am ecfeder Sumpfe, melde aus der Erde auswittert, 
zufammengefehrt und in den Sodafiedereien gereinigt wird. Das ungarifche 
Sopdafalz oder Zick enthält 30— 358 Fohlenfaures Natron. — An den 
Küften des atlantifhen und mittelländifchen Meeres gewinnt man feit lan 
ger Zeit die Soda dadurh, daß man mehrere Zucusarten, welche ganze 
Flächen der Küfte bedecken, fammelt, fie verbrennt und einäſchert. Dieß 
iſt vorzüglih in Spanien, Frankreich, Schottland, Sicilien und dem nörd— 
lihen Afrika der Falle Da aber der Verbrauch diefed Salzes in der neues 
ren Zeit fo außerordentlih zugenommen bat und die Produftion der bis 
jest angegebenen Arten nit mehr hinreichte, um den Verbrauch zu deden, 
fam der Franzoſe Leblanc darauf, fie Fünftlih aus Kochſalz zu gewinnen. 
Das Verfahren dabei ift im Wefentlihen folgendes: Man mifcht Kochfalz mit 
Schwefelfäure, wobei ſich jchwefelfaures Natron oder Glauberfalz und Salzs 
fäure bildet, welch letztere durch Glühen entfernt wird. Dad Glauberfalz 
wird dann mit Kohle und Kalk innig vermifcht und in einem Flammofen 
gefehmolzen, wodurd ein Gemenge von fohlenfaurem Natron und Schwefel: 
calcium, bie rohe Soda, entſteht. Aus diefer Maffe, melde das Anfeben 
einer Schlade hat, wird dann das fohlenfaure Natron aufgelöft, während 
das Schwefelcaleium, ald im Waffer unlöslich, zurüdbleibt. Aus der Auf: 
löfung wird dann durch Abdampfen das kohlenſaure Natron Erpftallinifch 
gewonnen. Die auf diefe Weiſe erhaltene Soda ift die reinfte und bejte 
und wird, da fie die natürliche Soda fait ganz verdrängt hat und in gro= 
Gen Maffen gewonnen werden kann, faft durchgängig nur allein angewen— 
det. Die im Handel mehr oder weniger vorfommenden 

Sorten fim: 

1) Alicantifhe oder fpanifhe Soda oder Barilla, wird be— 
fonderd bei Alicante und Malaga durch Werbrennen und Einäſchern der 
Barilla (Salsola sativa) und der Sodapflanze (Salsola soda) gewonnen., 
Sie iſt bläulichgrau, porös, troden und enthält bis 24 8 fohlenfaures Natron, 
fhwefelfaures Natron, Chlornatrium, Kalt u. f. w. Man verpadt die 
balbrobe Aſche, zu Klumpen geballt, in Fäſſer. Es ift eine der befferen 
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Sorten und wird in Salicor, Melange und Bourde getheilt. Er— 
ftere Sorte verfendet man von Alicante aus in Fleineren, von Garthegena 
aus in größeren Ballen, die legteren aber in Gabajfen. 

2) Berberifbe Soda, fommt in Eleinen, 2—4 Linien diden 
Platten vor, deren untere Fläche eben, die obere mit undeutlihen Kroital: 
len beiegt ift. Sie fol nah Laugier 65,75 Theile Fohlenfaures Natron 
enthalten. 

3) Aegyptiſche Soda, von graubrauner Farbe, körnig, etwas 
durchicheinend und in dichten Maffen vorfommend. Sie entbält 22,44 
Theile Eoblenfaures Natron. 

4) Sicilianifhe Soda, wird durch Verbrennen aus Scepflanzen 
erhalten, ift geringer als die alicantifhe und kommt namentlich aus Tra: 
pani, Marfala und Catania. Man unterfcheidet fie in Soda in größeren 
Stüden, welde man Toca nennt, in die in Eleineren Stüden, Tocata, 
und in die griefige, Polvere genannt. Die Eleine Inſel Uftica liefert 
die beſte und reinite. 

5) Franzöſiſche Soda (Salicor), wird cbenfalld durch Verbren— 
nung und Einäfherung verfchiedener Seepflanzen im füblihen Frankreich 
gewonnen. Man unterfcheidet die von Narbonne aus Salicornia annua, 
welche fhwärzlich und ziemlich gut ift und gegen 155 Natron enthält; die 
Languedoc: Soda befteht aus der Afche von Sal. europaea, Salsola 
Vareec und anderen, woraus man eine geringe Sorte unter dem Namen 
Blanquette gewinnt, welde oft nur 4% Natron enthält. 

6) Kelp, die Afche mehrerer an der englifchen, irifchen und fehotti: 
chen Küſte wachfenden Tang- oder Aucusarten, welde in jenen Gegenden 
gefammelt und verbrannt werden. Sie enthält nur 2—6% Natron, wird 
oft verfälfht und nad Tonnen verhandelt. 

7) Soda aus Slauberfalz, ift in der Regel nicht rein und wird 
mit Vortheil in der Glasfabrifation angewendet. 

8) Soda aus Kochſalz, deren Bereitungsart wir oben fhon furz 
befchrieben haben. Sie bat einen Alfaligebalt von gegen 408. In Deutſch— 
land find Fabrifen zu Schönebed, Garlörube, Barmen, Rinkenkuhl, Hall, 
Prag u. f. m. 

» Kennzeichen der Güte. ine gute robe natürlihe Soda muf 
trocken, rein, porös und von blaulihgrauer Farbe feyn; ihre Stücke müſſen 
Plingen und dürfen beim Anfeuchten Eeinen Geruch nad faulen Eiern baben. 
Auch darf fie die Feuchtigkeit der’ Luft nicht anzieben und beim Behandeln 
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mit Waffer nicht gar zu viel Unauflösliches zurücklaſſen. Verfälſcht wird 
fie mit Kochſalz, Kalk, Glauberjalz u. j. w. 

Aufbewahrung wie Pottaice. 

Nugen und Gebraud. Die Soda findet in vielen technijchen Ge: 
werben die ausgebreitetfte Anwendung, ſowohl in der Glasfabrifation, als 
in der Färberei, Bleicherei, Kattundruderei, in den Fayence- und Stein: 
gutfabrifen zu Glafur, zu verjchiedenen chemifchen Präparaten, weßbalb 
ihre Produktion und ihr 

Handel von außerordentliher Bedeutung iſt. Die natürlihen Soda— 
forten, als: die alicantifhe, fcilianifche und levantifhe, verkauft man in 
Marfeille nah 50 Kilo, in Hamburg nah 100 Pfd. in M.Be. Die fpa- 
nifche wird von den oben angegebenen Erzeugungsplägen ausgeführt. 

Hamburg führte 1848 ein: 

von Großbritannien 25,956 Etr. zu 156,810 M.Be., 
übrige Einfuhr 1,567 — — 7750 — 
zufammen 27,523 Ctr. zu 164,560 M.Bdc 
und führte in demjelben Jahre 25,711 Etr. zu 161,780 M.Be. wieder 
and. Die 

Berpadung und Verſendung geſchieht gewöhnlih in Fäffern 

‚oder auch in Ballen. 
Gingangsabgabe. 
Im Zollverein: per Gtr. 1 Thlr. oder 1 Gld. 45 Kr. 
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Beribtiaungen. 


I. Kernbolz ft. Stammbel;. 
Cassia ft. Cassie. 


. I. Euba fi. Taba. 
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. Karstanjen ft. Karsteugen. 

. Epidendron ft. Epidendrom. 

. Paradiesingbers ft. Varadiesingbris. 

. Laurus Pechurim ft. Laurum Pechurim. 

. Minas und Sertaro ft. Minat und Sartere. 
. Rapper ft. Popper. 


» I. gegliederten fl. gefiederten. 


Non nenn 


en 


|. ——— ſt. harzglänzend. 
ollars ft. Schilling. 


Ber: Ser. fl. A/ Sur. 


» feinen unangenebmen ft. unangenebmens 


E tortilis ft. tostilla, 
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. Juli ſt. Juni. 

. 15 ©Sar. ft. kelne. 

. daflelbe fl. derfelbe. 
. Antiqua ft. Antique. 


AL geringen Abſatzes fl. Abſatzes. 


5 Sgr. ft. feine. 


..15 Sur. ft. feine. 
. I. Aravanebaume ft. Araganebaume. 
. Ache von ft. Aſche und. 
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. Acipenser it. Accipenser. 
. Was ft. Wasch. 
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